OLASZ HUSGOMBOC, ZSALYAS ASZALTSZILVAS MARTASOS POLENTAVAL

Hozzavalbok

Husgomboc

250 g daralt sertéshus

250 g daralt marhahus

s, bors izlés szerint

2 gerezd zuzott fokhagyma
1 kisebb hagyma, apréra vagdalva
1 csokor friss petrezselyem
30 g reszelt parmezan

1 db tojas

2 evk zsemlemorzsa

2 evk olgj

Martas

Y fej kisebb hagyma

1 Kis csokor friss zsalya
100 g aszalt szilva

1 dl vorésbor

1 evk méz

1 tsk balzsamecet

2 dlviz

30 g vaj

Polenta

5 dl tej

4 dl alaplé (csirkehuslé/zoldség)
200 g kukoricadara

csipet szerecsendio

S0, bors izlés szerint

30 g parmezan

70 g vaj

A slité héfoka
200 C




Elkészitési mod
1. A husgombodchoz Osszekeverjuk az olaj kivételével az 0sszes hozzavalot, és
hagyjuk 10 percet allni.

2. Ezutan egy serpenybben az 6sszes oldalat korbepiritjuk az olajon, majd kiszedjuk
a gombdcokat és 200 fokra elémelegitett sutébe tesszik 10 percre.

3. A martashoz a serpenydben visszamaradt szafton Uvegesre paroljuk a felapritott
hagymat.

4. Ratesszuk az aprora vagott zsalyat, és picit lepiritjuk.
5. Ezutan rarakjuk az apréra vagott szilvat, majd hozzaontjuk a vorésbort.

6. Ha a nagy része elparolgott, felontjik a vizzel, és addig rotyogtatjuk, amig kicsit be
nem sUrdsodik.

7. Hozzaadjuk a mézet és a balzsamecetet, a végén pedig a hideg vajat, majd
atmelegitjuk benne a husgolyokat.

8. A polentahoz felforraljuk az alaplevet.
9. Beledntjuk a tejet, majd a kukoricadarat. Addig f6zzuk, amig be nem sirisodik.
10. A végén hozzaadjuk a vajat, a parmezant, a szerecsendiot, és sozzuk, borsozzuk.

11. A polentat a husgolyoval és a martassal talaljuk.



