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Svéd husgolydk
@ —Perc Q@D
Elkészités

1 Keverjiik 6ssze a zsemlemorzsat és a tejet egy télban, és hagyjuk allni 2
percig.

2 Tegytk egy nagy télba a kétféle hist, a tojast, a fliszereket és az aztatott

Osszetevék 6 6 részére zsemlemorzsat, majd keverjlik j6l &ssze, lehetéleg kézzel.
¢ = Kotanyi Produkte
3 Adagoljuk ki a keveréket egy kanéllal, és nedves kézzel formazzunk kis

golydkat. Korulbelil 30 gombécot kell kapnunk.

A golyékhoz:
75 g Zsemlemorzsa 4 Egy nagy serpeny8ben melegitsiink fel 1 evékanal olajat kdzepes langon.
Tegytlk bele a hisgombécokat, és idénként megforgatva siisstik Sket
4 ek. Tej R . . . L2 . .. . 2
korilbeltl 10 percig, vagy amig készre nem stilnek. Ha az &sszes hisgombéc
3009 Finomra darélt marhahs nem fér bele a serpenyébe, dolgozzuk részletekben. Vegylik ki a kistilt
300¢g Finomra daralt sertéshs gombdcokat, és tegylik Sket alufdlia ald, hogy melegen tartsuk.
Tdb Tojas 5 Csodkkentsiik a héfokot kdzepesre. Adjuk a vajat a serpenyébe, és olvasszuk
0.25 tk. ¢ Szerecsendi6, egész fel. Adjuk hozza a lisztet, keverjlik el, és piritsuk 1 percig. Keverés kézben
] dntslik fel a marhahdsleves kb. 1/4-ével, majd fokozatosan adjuk hozzé a
tk. ¢ Fokhagyma
granulatum maradék huslevest. F6zzlik 2 percig, majd adjuk hozza a tejszint, és f6zzlik
15 tk. ¢ Vorsshagyma- néhany percig, majd vegyik le a tlizrél.
granulatum 6 A husgombodcokat martassal, burgonyaplirével, f6tt borséval és némi
0.25 tk. ¢ Fehérbors, 6rolt afonyalekvarral talaljuk.
1 tk. Sé
1 ek. Olaj

A méartashoz:

40g Vaj

30¢g Liszt

500 ml Marhahusleves
125 ml F&z6tejszin




