Gombak konyve Barcs, 2001-04-01. Klement
Andras

A Droétpostagalamb recepttara 23. Konyv

A Drétpostagalamb recepttara
23. konyv

] GOMBAK KONYVE

Osszeadllitotta: Klement Andras

Gombak konyve
Klement Andras



Gombak konyve Barcs, 2001-04-01.
Klement Andras
A Drotpostagalamb recepttara 23. Konyv

Tartalomjegyzék
GOMDBAK KONY V@, .. eeiuiiiieiienreriamsiesran s saaasaessansaasasmsanssansansssnsanssansannssnsnnssnnnsnnnnnes 1
BeVezZeteS. ... iiiiii it i e r R R 5
A GOMBA TISZTITASA. ...ceuiruiireirnnirns s s s s raa s ras e s sassassanssnnsnns 5
SZINMENTES. .. ccuieuirusirarnssrasirasrrsrnsssassrassnassas s ras s nassna s sas s nassnassassasnnsnssnssnssnnnns 5
PIRITAS ELOTT ..cuuiieuiiuuirnninnsinasssnasssnsssasssnasssnssssssssnasssnssnssnsssassnsssnssassnnssnnse 6
GOMBAPEP KESZITESE.....ccuiruuirusirasrnsrassnassnsssnssssssmsssnsssnsssassnassnsssnsssnssnnssnssnns 6
Gombak energiatartalma.......cciciiiiiiciiiiis i s e e e rarraa 6
GOMbamMArtasoK...uuicciiiiiii i rriss s rrra s r s a s aarannnnnnnnnnnnns 6
Gombamartas 1. (Spanyol martasbol) ......cccicvciiiciiiinic i s s s e 6
GOMbBaAMArtAS 2. iiiiiiicii i e i i r s rrr e rEa R EE s EEr s EER R EEEEEEEsEEREREEEES 6
L0 ] =73 11 T Y - T 6
GombaételeK.....ccciiiiiiiiiiiiic i e 6
Diplomata KOKEEl .......cciviiiiiiiiiiii s s s ssssssssansasnssannsssnnsssnnsasnnsassnnnnsssnnns 6
GOMDbAa KOKEEI ...ocuciiiiiiiii i i s rs s r s sra s s s r s sa s s a s s s s sa s sannaannnnnsnns 7
Gomba onmagaval tOItVe ......cviciiiiiiiiiiric i i i s 7
LT 0 T 11T 1= 7= 1 1 TSR 7
GOMbBDAPAPTIKAS i iiii i iriri s rrm s saam s msanmsaan s raansranmraannrnann s anannnnr s 7
L€ 0T 4] o T= T o Jo 1 o 1 7
(€03 111 ¢ =T oY o T X e T3 8
[T 4] o - T 8
Gombaval toltott gomba ......c.ciiiiiiiiiiiii i e aaas 8
Hideg toltott gombafejek ....uvcciviiiiiiciriiiiri s s s s rr s s s s raannrnas 8
Joghurtos gomba L........cciiiiiiiiiiiinienie i i sr s e s a s anaaan s 9
Joghurtos gomba 2......ccciiiiiiiiiiiies s rrr s i 9
Laskagomba KOretnek ........cvieiiiieiiiiiiiniinisni s s snss s snnnnn s snnnnnnnnannnas 9
Paprikas gomba tepsiben.......cciciiiiiiciiis s s e 9
Rakott gomba ......cccciiiii i s ns 10
Sajtos gomba L......iicciiiiii i i i r 10
Sajtos gomba 2........iiiciiiiiiiii i i aaaaaa s 10
L0111 T 4= 10
Sonkas vagy gombas batyu .....ccviciieiiiirieri i r s ra 11
SOros-gombas GUIYAS ..uuceruciiemrimriemrieriesssarinsssnssnsssasasnsanssnnssnssnnssnssnnsansnnnssnnns 11
Tepsis hagymas gomba ....civeririiri i rs i s s s s s s s s ssnssansansssnssnnnns 11
TOIOtt gomba ..o i s e e as 11
TOltott gombafejek ..uiciviciriiairinainiea e s s rs s rrse s raa s saanraannnssansnnnnssnnnns 12
Zoldséges gombakoret .......cvvcvirirrin i mi i i 12
Gombas husételeK......ccciiiiiiiiiiiiiies i i s s rriss s rrrss s s s s s s s s ss s nnnnnnnns 12
AmeriKai KacCSa . uiiiiiirirriin s rss s rrrss s rssas s rra s raaan s raann s ranannnnnnnnnnnnnnns 12
Bélszinfilé tejszines szarvasgomba-martassal Kajan médra. .......cccccvvieennnnnnn 12
Félias his ROmai talban .......ccciiiiiiiciiiics i i ri s s rrs s s r s s s nn s n nn s 13
Gesztenyés gombas pulykatekercs ......ccviciiiiiiicmnissrisnss i s sssssssssnssnnnnss 13
Gombahabos PECSENYE .....cuiiiiiiiiiiiiriai st rs s sa e saaa s saaan s aaaann s annnnnnnss 13
Gombas csirkemell ......ccoiviiiiiiarierirrra s s s s nrans 14
Gombas gongyolt hiis (Kkimeélo étel) .......ccvveviiiieiriarierin s rnannss 14
GOMDBAS GUIYAS .ciueciiiiieiiiiirie i i ra s ssan i ssamsamssantaasaansannsansannsansannnssnnnnsnns 14
GOMDbAS hal ...ciii i e rr s rrr s raaa s raRaannns 14
GOombas hUSgOMbBOC .....ciieiiiiirii i s i s s s s s s r s namnnns 15
Gombas pulykamell ......coioiiiiioiiarie i i v rr s r s 15
Gombads rakott borda ......cciiiciiiiiiii s e s 15
GOMDbAS riZzSeS hUS .iuciiiiii i i i i s rr s sr s ra s ra s s ra s saannsannsannnnnns 15
GOMDBAS tOKANY .iuuciiiiiiii i r s s s raa s s srasrmrasm s s aamn s saannsannsannnssnnnnsnns 15
Gombas tOItott cSirke ....cciiiiiiioriciiiririie i s 16
Gombak konyve 2

Klement Andras



Gombak konyve Barcs, 2001-04-01.
Klement Andras
A Drotpostagalamb recepttara 23. Konyv

Gombaval toltott dagado ......ceviiiciiiiic i i e 16
Pacolt csirkecomb Julia modra .......cccciiiciiiiciiiss i e e s 16
Piritott bélszinérmék szarvasgombamartasban ..........cccciiiciiciiisiic s i i 16
Rakott pulykamell-szeletek gombamartassal, Klemi médra ..........cceccviiivinnnns 17
Rakott sajtos hal .........cicciiiiiiiii s s s s s 17
2 T4 =TI o= 1 = T T 17
Silt szardellds gomba .....cciiciiiiiiiei i i ns 18
Siltcsirke vele sllt korettel .......ccviiciiiiiiiiiinis i rrrss e rsrsa s rannannnns 18
Tejszines-gombas slilthus joasszony modra ......ccvevvvirinrmirisrssnssnnnssnas 18
QLI Lo o= = 18
Zoldséges pulykamell .......ccvveiioiiirira i i s s s sra s ssssnssannnssnnnssnnnnsss 19
ZOIASEGES FAGU 1urunurunruinnrunrianrse s s s s rs s s sassras s sssssassessmssssssssnsssnsssnssnsnnnsnns 19
Z0oldborsis cSIirketoOKANY ...civciviciieriririerisrse s s sssnssnssansaasssnnsssnnsssnnssnnnnsss 19
ZOldséges CSIFKe .uuuiiiiiiiaii i i s s s r s s rrrrnrrnrranranra 19
Szarvasgombas receptek.......cicciiiiiiiiiiiiiisiiiea i ans 20
Bélszinfilé tejszines szarvasgomba-martassal Kajan médra. ........ccccvvivennninnn 20
Bevert tojas portdéi borban parolt szarvasgombaval .........c.ccviciiiciinsinncs e 20
Kirantott szarvasgomba .......cciciiciiiiieinsiis i rr s s s 20
Libamadj szarvasgombaval (Foies gras aux truffes en petites caisses) ............ 20
Szalonka szarvasgombaval toltve .......cccciiciiiiiiiiiis s s e e 21
Szarvasgomba turini moédra. ......ccciciiciiii e i as 21
Szarvasgomba héjaban ........cccciiiiiiiiiiiiiis i as 21
Szarvasgomba tartOsitasa.....ccocrierririeriiria i rns 21
Szarvasgomba taroldsa ........ccciciiiiiiiieiiii i i ns 21
Szarvasgombaval toltott pulyka ....ccvvcivieiioriiriemn i i i s rrrarannnrnas 22
LI L e o= o = 22
Vadkacsamell szarvasgombamartassal ......cccvverimrirnesmiisris i snssssssnnssnnnss 22
Vadleves Medici modra (& 1a MediCi) cuiiveeeeeerrirsissssssnnnnnsssssssssssssssnnnnnnsnnnnnnnss 23
Tésztas gombareceptek.....cvcciriiiiriiaarrinrrien i s rssssnssssssssnnnssssssnnnnns 23
e 4] < = T 4 L= o= L 23
Gombas 0lasz galusKa ...ciiiiriciiii i rs s s e 23
GOMDBAS PIZZA tuciunmrnirienrieriri i i st s araa s saaraantaasaansamsaantannaanntannnsrnnnnsnns 23
GOomMbaAs tUrdgombOC ....iiiiiiiiiric i i e s raa 24
Virslis-gombas CSiga ..iuceruciiemrimriaririasi i s sie s saassansamssansannsannssnnnssnnnnss 24
Tojasos gombaételeK....ccivieiriierriirrssrrsanrrss s rrssssrssnssrssssnnnnssssnnnnns 25
Gomba tUKOrtoJAssal ..c.cvicirciimririrn i s s s s s s s rra s s nnan 25
Gombakotlett .......ccociiiiiiii i i s 25
GOombas toJds - MASKEPPEN ..ciueeiiririrrari s i s s s s s sasnnsaannssannnsannnsns 25
SOs gesztenye-Krokett .....cciciviiiiririemin i s r s rs s s raans 25
Zoldséges gombaételeK.......iviiieiiiiiiicciiiiiisssiriss s s riri s s s s s 26
Gomba sSzOIOIeVEI-AgYON .....ceiiiiirie i i i s e 26
Gomba vadasan 1. (Tolnai Kalman) ....ccciciiiiiiiiiiicies i n s ra s s s e e 26
Gomba vadasan 2........cieiiiiirii i i i s 26
Gombafasirt......iciiii i i i i r s ra s rararaanraannnaas 26
Gombafejek, Orly- MOdoN ....cccviciiiiiiiiiric i i s r s 27
L CT0 T 141 o T= T L= ot o 27
Gombaval bélelt karaldbeé...........cccviiiiriiririiaia s rrs s raa s nas 27
Gombaval toltott paprika.....ccicveirieiiarie i rre s i 27
Husos 1ecso Frank moOdra ....cciieiiiiemiii s i s s s s s ssassnsnssasnnsasnnssnnnns 28
Karfiol gombaval .....cccviiiriiiriirs s s s s s s s s sasnssannnsnnnnssnnnns 28
GOoMbasalataK.....iccvieriiriiiiia i i i aa 28
Ciprusi gombasalata ....cccviciirieri i e 28
Currys gombasalata .......ciiiiiiiiiris i i 28
o T3 2] =Y Y= 1 -1 - T 29
Gombak konyve 3

Klement Andras



Gombak konyve Barcs, 2001-04-01.
Klement Andras
A Drotpostagalamb recepttara 23. Konyv

Francia gombasalata ........ccviiiiiiimiciin i ins i srs s s srr s s e s rnnnn s 29
Gombas sajtsalata .....cciciviiriiii i i ra 29
[T 4] < = 13- 1 - 1 - T e 29
Gombasalata 2.....cciiiiiiiiri i e e e rE e rr s rrEa s rrEEaas s rERRannnns 29
GOrog gombasalata ........civiiiiiiiiiii i s 29
GuNndel-saldta ...cciiiciiii i e e e r e rr e ran s raannraaaannnns 30
Kagylosalata szarvasgombaszdsszal (Salade de moules sauce aux truffes) ....30
Lengyel gombasalata ...c.iciviiiiiiirimns i sms i s ra s s s rr s 30
Majonézes gombasalata ......ccvccviiieri i aria i s s 30
Meleg camembert sajt szarvasgombaval, salataval ..........covivecciiiiiincccinnninee 31
Nyers gombasalata .......cccviiiririiri i rs i s s rr s rr s s 31
Pacolt gombasalata - Japan ...c.ciciiciiiemi i i s s 31
Paradicsomos gombasaldta 1. (El6ételként) ........cviciiiciininiinncs i snnnsnnnns 31
Paradicsomos gombasaldta 2.......cccccviiiiiiisiris i rn s s 31
Y 2T T3 0= 1= 31
Pritaminos gombasalata ........ccvecviiiiiniis s i s s s 32
Rakott gombas salata ....cccviiiiririeri i rrs s s s 32
SPaANYOl SAlAta ..iieiiiiiic i i e rrr s rrr s rarr s rrrrnraRrnnns 32
Svéd gombasalata L....cccviciimririn i i i rr s ranraarrannraans 32
Svéd gombasalata 2......ciiciiiiiiii i e a i ns 33
Svéd gombasalata 3.....cciiciiiiiiii i e arrrannraans 33
Svéd gombasalata 4......c.cceiiiiiiiiiie i i i i raa e 33
Svéd gombasalata 5....ccciiciiiriiiri i i anraarrannraans 34
Svéd gombasalata 6......ccicuiiiiiii i i raaranraa s 34
Tejszines-majonézes gombasalata ........ccvciiiiiiiiiciiisis s s e s 34
Vegyes zOIdségsalata .......cvveviiimiriri i sr i s s s s raa s 34
GOmba elteVeSe....iuiiiiiiii i rrr s e e annraaannnnnan 34
A szarvasgomba eltartdsa és tartdsitdasa hazilag .......cccecvvemviiricinnc i e irinecrnnens 34
ot =T o T 4 1] o - TS 35
Flszeres gombasalata.....cciciveririeririsrie i srs s s s s sssassnnnssasnnsasnnssnnnss 35
Gomba ecetben ......ccciiiiiiii i i 35
GOMDbA gOZOIVE L...uiueiuieirnnrinnrun i nrasrissrsaraasrassassraasaasrassasnssnssanssnsssnsesnnssnnnnsnns 35
GOMDbA gOZOIVE 2...uiueiuieiiniiinrseri i s s sr s r s r s ra s rrnrraanrannnraa 35
GOMbAa SODBAN L.....ciiiiiiiiiii i i e e e e ErEaa s rEaaan s raanannnns 35
[T 4] < = TE=T ] < - T T2 36
Gomba VOros borban .......cc.iiciiiiiiiiic i e 36
L€ o 41 o Y= T o Zo 1 o 36
GOMDbAS 1€VEeS-iZESItO .iuururierieriaririnrariariarirsnra s i s ssnsassassasanssnsansssnsnnnsnnnsnns 36
Gombas vegyes salata.......cciciiciiiiiiiii i 36
[T 4] < = 13- 1 - 1 - TP 37
Gombasalata fllszeresen......cicciicirisiric i s e e s 37
Kapros gombasalata .......ccciciiiiiiiiciisiie i i sr s rn s s s s 37
Szarvasgomba taroldsa ........ccviciiiiiii i ns 38
Szarvasgomba tartOsitasa.....ccicriiiiiiic i s i e 38
SZAritott gomMDba .....ciiiiiri i i s s 38
Gombak konyve 4

Klement Andras



Gombak konyve Barcs, 2001-04-01.
Klement Andras
A Drotpostagalamb recepttara 23. Konyv

Bevezetés

A GOMBA TISZTITASA

A szara végérdl lefaragjuk a foldes részt, egyébként hamozni nem kell. Valtott, bé,
hideg vizben tobbszor atmossuk, a vizet addig cserélgetve, mig az edény aljara
homok gyllik. Ez azonban nem jelenti azt, hogy a gombat hagyhatnank
feleslegesen azni, néhany fajta ugyanis konnyen megszivija magat vizzel, és az
nem jo. (A szaritott gombat inkdbb - egy o6tperces, h idegvizes aztatas utan -
szliroben, folyodviz alatt mossuk meg. Ha a zuhanyozdas utan - a puhitas végett -
Ujra beaztatjuk a gombat, akkor ezt az iz-gazdag levet mar nem dobjuk ki, hanem
felhasznaljuk a f6zésnél.)

SZINMENTES

A gomba husa konnyen elszinezédik, ezért ha daraboljuk - s nem hasznaljuk fel
azonnal - hintsiik meg, egy kis citromlével. Ha ez nincs kéznél, vagy a citrom
zavarna az étel izét, akkor a felvagott gombat inkabb tartsuk viz alatt. (A
felhasznalas el6tt gondosan le kell szarogatni!)
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PIRITAS ELOTT

Az aprdéra vagott gombat néhany percig pihentetjiik, s az, ez alatt engedett levét a
piritas elétt jél kinyomkodjuk.

GOMBAPEP KESZITESE

A megtisztitott gombat apréra vagjuk, s a levét kinyomkodjuk. Kevés vajon aprdéra
vagott voréshagymat lvegesre parolunk, majd hozzaadjuk a gombat, valamint
kevés apréra metélt petrezselymet, sézzuk és borsozzuk. Addig piritjuk, amig a
gomba el nem veszti a levét, akkor szaraz fehérbort adunk hozza, és puhara
paroljuk. Ha kész, leveszziik a tilizrél, s Madeira-martassal, elhabart tojassal,
valamint finomra szitdlt zsemlemorzsaval egyenletes péppé keverjik.

Gombak energiatartalma

Gombak Energia (100 Fehérje g. Zsir g. Szénhidrat
g.) g.
Csiperke, varganya 40 6 0 3
Laska 40 2 1 6
Gombamartasok

Gombamartas 1. (Spanyol martasbol)

Elkészitése: Spanyol martashoz adj kevés paradicsompiirét és fehérbort, (egy
fliszerzacskéban) tégy bele egy kis babérlevelet, kakukkfiivet, borsot és lassu
tlizon fézd egy fél éran at. Kozben vajon fonnyassz apréra vagott voroshagymat,
adj hozza felapritott gombat, s azt - sézva, borsozva, tort fokhagymaval és
petrezselyemmel fliszerezve - piritsd meg. Majd a gombat add a martashoz,
forrald ossze vele, s végiil keverj bele kevés vajat.

Gombamartas 2.

Hozzavaldk: 20 dkg gomba, 5 dkg véroshagyma, 2 ek. étolaj, 4 dkg liszt, 2 dl kefir,
s0, petrezselyemzoldje, bor

Elkészitése: A finomra vagott hagymat olajon megfonnyasztjuk, hozzaadjuk a
felszeletelt gombat, megsdézzuk, beletesszilk a borsot és a finomra vagott
petrezselymet, és rovid ideig paroljuk. Megszérjuk liszttel, felengedjiik vizzel, és
lassan készre fézziik. F6zés ko6zben hozzaadjuk a kefirt, és felforraljuk. Tojas-,
hal-, husételekhez talalhaté.

Olasz martas

Elkészitése: Gombamartashoz adj - aprora vagott és vajon megpiritott - fott
sonkat, s egy percre forrald 6ssze vele.

Gombaételek

Diplomata koktél

Hozzavaldk: 10 dkg kinai konzervgomba, 10 dkg sziirt ananaszbefétt, egy kis
doboz rakkonzerv, 10 dkg endivia, 1 dl olivaolaj, 10 szem olajbogyd, 15 fiirjtojas, 2
citrom, 5 cl fehérbor, 1 dkg kaviar, fél fej salata, so, curry.

Elkészitése: Az olivaolajat egy egész citrom kicsavart levével, a fehérborral, soval,
és egy mokkaskanalnyi curryval simara keverjiik. Ezzel a dresszinggel keverjiik
ossze egy talban a félbe vagott gombdkat, az apréo kockdara vagott ananaszt, a
feldarabolt rakhust, a fott furjtojasokat, az aprdéra tépett endiviat, és a félbe
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vagott olajbogyodkat. Salatalevéllel bélelt kehelypoharakba talaljuk. A koktélok
tetejét félbevagott fiirjtojasra helyezett néhany szem kaviarral, valamint a pohar
oldalara huzott citromkarikaval diszitjiik.

Gomba koktél

Hozzavaldk: 30 dkg gomba, 2-3 szal zsenge sargarépa, 3 szal ujhagyma, 2-3 ecetes
uborka, 1 narancs, 1 tojas sdargaja, 1 dl tejfol, s6, 1 kk. mustar, néhany csepp
citromlé, csipetnyi cukor

Elkészitése: A tojas sargajat simara keverjiikk a mustarral, tejfollel és a soval,
porcukorral, citromlével izesitjiik. Beletessziik a megtisztitott, vékonyra szeletelt
hagymat, sargarépat, gombat, uborkat. Kozé keverjuk az apré kockara vagott
narancsot és félérai pihentetés utan talpas poharakban talaljuk

Gomba 6nmagaval toltve

Hozzavalék: Gombafejek, gombapép, vaj, reszelt sajt, sé, 6rolt bors

Elkészitése: A megtisztitott gombafejeket egy kivajazott tepsiben allits a
tetejiukre, hintsd meg soval és borssal. A pépet halmozd a gombafejekre, szdrj ra
reszelt sajtot, s arra pedig csepegtess vajat. Kozepesen meleg sitében siisd
készre.

Gombakrém

Elkészitése: Reszelj le 1 fej voroshagymat és 25 dkg megtisztitott, apréra vagott
gombaval parold puhara 5 dkg margarinon. Koézben soézd, és hintsd meg
borsikafiivel, valamint apréra vagott petrezselyemmel. Amikor a leve elparolgott,
szérd meg 1 pupozott evékanalnyi liszttel, s kevergetve piritsd 3-4 percig. Ekkor
engedd fel 1 dl tejjel, s lassan f6zd, amig kissé beslirlisodik. Akkor adj hozza 1/2 dI
tejfolt és még egyszer forrald fel. (Hideg és meleg szendvicsekhez egyarant
hasznalhatod.)

Gombapaprikas

Hozzavaldk: 2 - 4 személyre 50 dkg gomba, 1 fej voroshagyma, 3-4 szal
petrezselyem, 2 dl tejfol, 1 evékanal zsiradék, liszt, pirospaprika, s6

Elkészitése: Az aprora vagott hagymat kevés zsiradékon piritsd sargara. Add
hozza a megtisztitott és szeletekre vagott gombat, az aprdéora vagott
petrezselymet, hintsd meg egy csapott kavéskandlnyi pirospaprikaval, sézd és
parold puhara. (Ha kell, egy kevés vizzel pétold a folyadékveszteséget.) Ezt
kovetéen szord meg egy kdavéskanalnyi liszttel, 6ntsd hozza a tejfolt, jol keverd el,
és egyszer forrald 6ssze.

Gombaporkolt

Elkészitése: A megmosott és cikkekre vagott gombat porkoltalapban paroljuk. Ha
levének nagy része elparolgott, cikkekre vagott zoéldpaprikat és paradicsomot
tesziink hozza. Elémelegitett koretes talba tessziik, kiilon talkdban sdés burgonyat
adunk hozza. A gombaporkolt levét tejfolos habarassal besiiritve és tejszinnel
disitva kapjuk a gombapaprikast. Kiléon talkaban galuskat adunk hozza.
Megjegyezziik, hogy kerti csiperkén kiviil igen jo varganyabdl és szegfligombabdl
is. A varganyagombat készithetjlik tejfélosen is. Tisztitas utan daraboljuk, és
hagymdas zsirban paroljuk. Megsézzuk, o6rolt borssal és finomra vagott
zoldpetrezselyemmel fliszerezziik. Ha megpuhult, tejfolés habarassal besiiritjik.
Talalaskor tiikortojast tesziink ra.
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Gombaropogds

Hozzavaldék: 40 dkg gomba, 1 fej hagyma, 8 dkg liszt, 1 dl tej, 2 tojas sargdja so,
bors zsemlemorzsa olaj a kisutéshez

Elkészitése: A tisztitott, jol megmosott gombat apréra vagom. Négy evokanal
olajon megfonnyasztom a hagymat, és fed6 alatt megparolom rajta a gombat.
izlés szerint s6zom és borsozom. Ha zsirjara siilt 2 evékanal liszttel megszérom, és
parpercnyi piritas utan hozzaadok 1 dl tejet. Gyakori kevergetés mellett addig
f6zé6m, mig el nem valik az edény falatél. Ekkor kih(tém, és hozzakeverem a
tojasok sdargajat. Ujjnyi darabokat formazok beléle, és zsemlemorzsiaban
megforgatom, majd bé olajban kistutom.

Gombas rizs

Hozzavaldk: Gomba, rizs, voroshagyma, petrezselyem, vaj, sé, bors

Elkészitése: A rizst parold meg. A megtisztitott gombat vagd 2-3 milliméteres
szeletekre, s vajon kevés aprora vagott voroshagymaval, majd pedig - ha a leve
mar majdnem elparolgott - sok finomra metélt petrezselyemmel piritsd meg. Sézd,
borsozd, s amikor megpuhult, keverd a forré parolt rizshez. A tetejére morzsolj
még egy kevés vajat. - Ha maradék parolt rizst hasznalunk, akkor a fellazitott
hideg rizshez keverjiik a piritott gombat, téobb vajat morzsolunk a tetejére (esetleg
még egy kis vizet vagy csontlevest is ontlink ald) és fedé alatt, siitében melegitjik
ossze.

Gombaval toltott gomba

Hozzavaldk (4 személyre): 8 szép, nagy, egyforma gomba, tonkjével egyitt, 1
tojas, 1 evékanal juhturé, 1 evékanal zabpehely, 1 evékanal olaj, 1 kis diényi
voroshagyma, 1 mokkaskanal sé, ugyanennyi torott bors, a bundazashoz liszt,
tojas, zsemlemorzsa, olaj a slitéshez.

Elkészitése: A gombdakat megmossuk, majd tonkjilket ugy vagjuk ki, hogy az lireg
toltheté legyen. A tonkoket megtisztitjuk foldes végiiktél, és nagyon aprdra
vagjuk. A megtisztitott és finomra apritott voéroshagymat a forré olajon
megfonnyasztjuk, majd megsézzuk és ratessziik az apréra vagott gombat. )6l
osszekeverjliik, ezutan feddé alatt, gyakori keverés koézben puhara paroljuk, és
zsirjara sutjik. A mar langyos gombapépet 6sszekeverjiikk a felvert tojassal, a
zabpehellyel, a juhturéval, valamint a séval-borssal. 10 percnyi varakozas utdn a
gombakalapok iregébe toltjiikk, majd egyet-egyet hustivel 0Osszetiziink, igy
0sszesen 4 nagy toltott gombank lesz. Lisztbe, felvert tojasba és zsemlemorzsaba
forgatjuk, végil b6, forré olajba tessziik, és takaréklangon szép pirosra
megsiitjlik. Tartarmartassal és siilt piritott burgonyaval kinaljuk.

Elkészitési ideje: kb. 60 perc.

Hideg toltott gombafejek

Hozzavaldék: 10 fej kb. 3-4 cm atméréji gomba, 3 doboz tyuk-majkrém, 15 dkg
Rama margarin, 1 citrom, 5 adag franciasalata, 3 dl tartarmartas, 10 dkg aszpik,
fél csomo6 hénapos retek, sé, 6rolt bors, mustar, metél6hagyma izlés szerint.

Elkészitése: A kivalogatott szép, egyforma gombafejekrdl eltavolitjuk a szarakat
(ezt gombastojas vagy leves készitéséhez felhasznalhatjuk). A toébb vizben
alaposan megmosott, és megtisztitott gombafejeket enyhén sds-citromos vizben
puhdra fé6zzik. Kozben elkészitjik a tolteléket: egy kisebb talban a tyuk-
majkrémet a margarinnal, mustarral, a finomra vagott metéléhagymaval simara
keverjik, majd soval, borssal (esetleg egy kavéskandlnyi brandyvel) izesitjik.
Ezutan nyomdzsakbdl csillagcsdvel egyenletesen elosztva betoltjiikk a lesziirt és
kihiilt gombafejekbe. Végiil franciasaldta-talapzatra allitjuk sorba - nem tul
szorosan - a toltott gombafejeket, apré cikkekre vagott retekkel diszitjiik, és
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talalasig hatészekrényben tartjuk. Apré kockdra vagott aszpikkal korbeszérjuk a
gombafejeket, és tartarmartast adunk mellé. A gombafejeket esetenként
tolthetjiik mas krémekkel is. pl. gombapép, sonkakrém.

Joghurtos gomba 1.

Hozzavaldk (4 személyre): 25 dkg gomba, 2 dl joghurt, 1 evékanal liszt, 1 kézepes
fej voéroshagyma, 4 evdokanal olaj, 1 csokor petrezselyemzold, 3 gerezd
fokhagyma, 1 teaskanal piros filiszerpaprika, 1 teaskanal s, 1 mokkaskanal torott
fekete bors, csipetnyi cukor.

Elkészitése: A gombat megtisztitjuk és vékony, nagy szeletekre vagjuk. Az olajat
felforrdsitjuk, és ratessziik a megtisztitott és finomra apritott voroshagymat, majd
megsdzzuk, és livegesre fonnyasztjuk. Ezutdn a tiizrél lehiuzva belekeverjiik a
pirospaprikat, és azonnal radéntiink 1 evdékanal vizet. Beletessziik a gombat, a
megmosott és finomra apritott petrezselyemzoldet, majd meg is borsozzuk, és
fedé alatt puhdra paroljuk. Ha zsirjara silt, a tizrél félrehuzzuk, végil raontjik a
liszttel és fél dl vizzel simara kevert joghurtot. Visszatéve a tlizre, kis langon
kevergetve, 5 percig forraljuk. Ha sziikséges, savanykas izét csoppnyi cukorral
szelidithetjlik. Elkészitési ideje: kb. 30 perc.

Joghurtos gomba 2.

Hozzavaldk: 40 dkg gomba, 2 dl joghurt, 10 dkg véroshagyma, 1.5 dkg liszt, 2 ek.
étolaj, 1 cs. petrezselyem, 3 gerezd fokhagyma, 1 tk. Pirospaprika, 1 mk. Bors, sé
Elkészitése: A megtisztitott gombat vékony, nagy szeletekre vagjuk. Az olajat
felforrésitjuk, és ratessziik a finomra apritott voroshagymat, majd megsézzuk, és
iivegesre fonnyasztjuk. Ezutan a tiGzrél lehuzva belekeverjiik a pirospaprikat, és
azonnal raontiink egy evokanadl vizet. Beletessziik a gombat, a finomra vagott
petrezselymet, majd borsozzuk, és fedé alatt puhdra paroljuk. Ha zsirjara silt, a
tlzrél lehuzzuk, végiil raontjik a liszttel és fél deci vizzel simara kevert joghurtot.
Visszatéve a tlizre kis langon kevergetve 6t percig forraljuk.

Laskagomba koretnek

Hozzavaldék: 80 dkg laskagomba, 20 dkg paradicsom, 5 dkg véréoshagyma, 2 ek.
étolaj, so, bors, petrezselyemzoéldje

Elkészitése: A finomra vagott hagymat az olajon kicsit megparoljuk. Hozzaadjuk a
csikokra vagott gombat, séval, borssal, vagott petrezselyemmel izesitjiikk. Amikor
majdnem kész, beletessziik a karikdara vagott paradicsomot, és igy mar csak par
percig paroljuk.

Paprikas gomba tepsiben

Hozzavaldk (4 személyre): 30 dkg lehetéleg egyforma gomba, 2 dl tejfél, 2 husos
zoéldpaprika, 2 nagy fej voréshagyma, 2 kozepes nagysagu paradicsom, 5 dkg
fiistolt szalonna, 2 evékanal olaj, 2 evokanal liszt, 1 evékanal piros fliszerpaprika,
1 teaskanal s6, 1 mokkaskanal torott fekete bors, a tepsihez 2 evékanal olaj, 2
evokanal zsemlemorzsa.

Elkészitése: A lisztet, a pirospaprikat, a sét és a torétt borsot egy kis talkaban
osszekeverjik, a megmosott zéldpaprikat felszeleteljiik, a paradicsomot karikara
vagjuk, és a megtisztitott voréshagymat vékony szeletekre metéljiik. Kisebb tepsit
az olajjal kikeniink, és a zsemlemorzsat beleszérjuk. A gombat megmossuk,
homokos tonkjét levagjuk (mint amikor ceruzat hegyeziink) és a gombakat félbe-
(vagy ha nagyok, negyedekbe) vagva egyenként megmartjuk a fiiszeres lisztben.
Az ily moédon "bebundazott' zéldséget egymas mellé rakjuk az eld6készitett
tepsiben. A tetején egyenletesen elosztjuk a zoéldpaprika-, hagyma- és
paradicsomszeleteket, majd az olajjal és a megmaradt paprikas liszttel
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osszekevert tejfollel lelocsoljuk. Raszérjuk az apréra vagott fiistolt szalonnat, és a
tepsit aluféliaval befedjiik. Az elémelegitett forré sitoben 30 percig kozepes
langon paroljuk az ételt. A fdéliat ezutan levessziik, és tovabbi 10-15 percig
piritjuk. A szalonnabdl ropogds porc valik. Parolt rizzsel vagy sult burgonyaval
kinaljuk.
Elkészitési ideje: kb. 75 perc.

Rakott gomba

Hozzavaldk: 2-3 kifli, 2 dl tej, 8-10 dkg gomba, 10 dkg trappista vagy fiistolt sajt, 1
dl tejfol, 2 evékanal olaj, so, fliszerek.
Elkészitése: A karikara vagott kiflit par percig tejben aztatjuk. A gombat
felszeleteljilk, és kevés olajon megparoljuk, a sajtot kis kockakra vagjuk. Olajjal
kikent tizall6 edénybe rétegesen lerakjuk, megsozzuk és fliszerezziik. A tetejét
leontjik tejfollel, és sitében atsiitjik.

Sajtos gomba 1.

Hozzavaldk: 40 dkg gomba, 2 ek. étolaj, 20 dkg sajt, sé, bors, petrezselyemzoéldje
Elkészitése: Az olajon a tisztitott, kockdra vagott gombat megparoljuk. Sézzuk,
borssal izesitjiilk, meghintjiik a finomra vagott petrezselyemmel és a kockara
vagott sajttal. Egyutt sitjik tovabb, és a megengedett mennyiségili kenyérre
(piritott kenyérrel finomabb) csusztatva talaljuk. Pirospaprikaval diszitjiik. Teaval
finom vacsora.

Sajtos gomba 2.

Hozzavaldk: 30 dkg gomba, 5 dkg reszelt fistolt sajt, 2 dl kefir, 1 nagy fej
voroshagyma, 3 evékanal olaj, 1 evékanal liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1
mokkaskanal torott fekete bors, 1 mokkaskanal currypor, izlés szerint sé.
Elkészitése: A gombdak végeit a homoktdl letisztitjuk, majd gyorsan, folydviz alatt
megmossuk, és lecsopogtetjilkk. Vastagabb szeletekre vagjuk. A hagymat
meghamozzuk, és finomra metéljiik. Serpenydében felforrésitjuk az olajat,
ratessziik a hagymat, és megsézzuk. Fedd alatt addig paroljuk, amig zsirjdra nem
siil, ekkor ratessziik a gombaszeleteket. Borssal és curryporral filiszerezziik, majd
fedo6 alatt, sajat levében puhara paroljuk. Idéonként megkeverjik. Mig parolédik, a
kefirben simara keverjik a lisztet, valamint a megtisztitott és o6sszezizott
fokhagymat. Ha a gomba is zsirjdra siilt (vagyis elfétt beldle az osszes
nedvesség), a tazrdél lehuzzuk, és raontjiuk a lisztes kefirt. Jol oOsszekeverve
visszatessziik a tlizre. Kevergetve addig f6zziik, amig slirii martas nem lesz alatta.
Ezutan a reszelt sajtot is beleszorjuk, gyorsan atkeverjik, és a tazrél lehuzva,
befedve hagyjuk allni 10 percig, csak ezutan tdlaljuk. Talalaskor kevés tejfollel
meglocsolhatjuk. Galuska, fott tészta vagy zsemlegombdc, burgonyalepény a
hozza ill6 koret.

Sonkas rizs

Hozzavaldék: 20 dkg sonka, 10 dkg gomba, 20 dkg zéldborsé, 20 dkg rizs, 3 ek.
étolaj, 3 dkg reszelt sajt, so, bors

Elkészitése: A kockdra vagott gombat olajpan megpiritjuk, hozzatessziik a kockara
vagott sonkat, egyiitt piritjuk, majd hozzdkeverjiikk, a mar kiillon megf6zott
zOldborsot. Az el6f6zott rizst, a szokasos mdédon elkészitjik, és hozzakeverjik a
megpiritott sonkat és gombat, zoldborsét, borssal, vagott petrezselyemmel
izesitjik, hozzaadjuk a reszelt sajt egy részét, gyorsan, melegen jol osszekeverijlik
és forron talaljuk. Tetejét, megszdérjuk a maradék sajttal. Sonka helyett kockara
vagott padrizsival is késziilhet.
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Sonkas vagy gombas batyu

Hozzavalék: 20 dkg liszt, 12 dkg margarin, 3 dkg éleszté, kb. 0,5 | tej, 1
mokkaskanalnyi cukor, 1 tojas, 10 dkg gomba vagy 10 dkg gépsonka, kevés
petrezselyem.

Elkészitése: A margarint elmorzsoljuk a liszttel, és eldolgozzuk a cukrozott tejben
megfuttatott élesztével. A késhat vékonysagura kinyujtott tésztabodl kerek
darabokat szaggatunk, kozepiikre halmozzuk a tolteléket, csipkés széliire
mintazva visszahajtogatjuk a tésztat, kb. fél érat hagyjuk kelni, majd tojassal
megkenjik, és elomelegitett siitében aranysdrgara sitjuk. Toltelék: 10 dkg daralt
gépsonka (lehet maradék siilt hus is), kevés bors, 3 kanal tejfol. (Vagy kevés
vajon megparolt, apréra vagott gomba, csipet sé, kevés bors, harom kanal tejfol
és aprora vagott petrezselyem.) Figyelem: Ha gombat hasznalunk, a tésztat aznap
fogyasszuk el!

Soros-gombas gulyas

Hozzavaldk: 50 dkg gomba, 50 dkg tisztitott burgonya, 1 liveg vilagos sor, 2 nagy
fej voroshagyma, 2 husos zoldpaprika, 2 nagy, kemény paradicsom, 15 dkg
szeletelt csaszarhus (sliced bacon), 1 evékanal piros fliszerpaprika, 1 evékanal
vegeta, 3 gerezd fokhagyma, 1 mokkaskanal torott fekete bors, késhegynyi 6roélt
gyombeér, izlés szerint so.

Elkészitése: A bogracsba beleteszem a vékony csikokra vagott csaszarhust, majd a
parazson, folytonosan kevergetve a zsirjat kiolvasztom. Ezutdn rateszem a
megtisztitott és felkarikazott voréshagymat. Folyamatosan kevergetve livegesre
fonnyasztom, ezutan teszem ra a megtisztitott és vastag szeletekre vagott
gombat. Egy alufdlialapot raboritok a bogracs tetejére, hogy sajat levében
parolédhasson meg a gomba, majd tiz perc mulva beleteszem a kockdkra vagott
burgonyat és a megmosott, kicsumazott, felszeletelt zoldpaprikat. Beleszérom az
osszes fliszert és a megtisztitott, osszeziuzott fokhagymat. Ra6ntéom a sort és még
1 liternyi vizet. Lassu tizon egészen puhara f6zom. Megkdstolom, és ha
sziikséges, meg is s6zom. Ezutan teszem bele a kis kockakra vagott paradicsomot.
Néhany percnyi fovés utan a parazsroél lehuzva, sorrel és fehér kenyérrel talalom.

Tepsis hagymas gomba

Hozzavaldk (4 személyre): 30 dkg egyforma, apré szemii gomba, 30 dkg lehetéleg
ugyanolyan nagysagu voroshagyma, 2 dl tejfol, 2 evékanal liszt, 1 teaskanal piros
fliszerpaprika, 1 tedskanal s6, 1 mokkaskanal o6rolt fekete bors, 1 csokor
petrezselyemzold, a tetejére 10 dkg jé husos fiistolt szalonna, a tepsihez 1
evokanal olaj.

Elkészitése: A gombat és a hagymat megtisztitjuk, megmossuk, lecsopogtetjiik.
Egy kis tepsit az olajjal kikeniink. A lisztet, a pirospaprikat, a sét és a borsot kis
talkaban osszekeverjilkk, majd a gombat és a hagymat egyenként megmartva
benne a tepsibe rakjuk, jé szorosan mellé. A megmaradt fliszeres lisztet a tejfollel
simara keverjliik, hozzaadjuk a megmosott és finomra apritott petrezselyemzoldet,
végil az étel tetejére ontve elosztjuk rajta a nagyon vékony csikokra vagott
fiistolt szalonnat. Az elémelegitett, forré siitébe tolva 25-30 percig kozepes
langon siitjiik. Mire a szalonnabdl ropogods porc valik, ra késziil el.

Elkészitési ideje: kb. 60 perc.

Toltétt gomba

Hozzavaldk: 60 dkg gomba, 3 dkg voréshagyma szeletelve, 1 db tojas, 3 dkg
zsemlemorzsa, 2 ek. étolaj, 3 dkg reszelt sajt, s6 petrezselyem, bors

Elkészitése: A nagyobb gombakat megtisztitjuk, a tobbit apréra vagjuk. A
hagymat, a gombavagdalékot petrezselyemmel puhara paroljuk, sézzuk.
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Osszekeverjik a tojassal, zsemlemorzsaval, borssal, és beletoltjiik az olajjal kikent
tepsibe rakott, tetejiikkel lefelé forditott gombafejekbe. Meghintjiik reszelt sajttal
és megsiitjlk.

Toltott gombafejek

Elkészitése: Szép egyforma gombafejeket jol megmossuk, és ruhaval leszaritjuk.
Megsdézzuk, o6rolt borssal és finomra vagott petrezselyemzolddel meghintjiik,
hitészekrénybe tessziuk. Elkészitéskor megtoltjiuk gombavagdalékkal,
megvajazott tizdllé talba tessziik. Megsézzuk, reszelt sajtot, vajdarabkakat
tesziink ra és megsiitjiik. Talalaskor rizstalapzatot készitiink elémelegitett jénai
talba, a megsutott gombafejeket rarakjuk. Kilon martasoscsészében forréo
madeira-martast adunk hozza. A gombafejeket készithetjiuk libamajpiirével toltve
is. Az el6készités utan a gombafejeket citromos, sos vizben megfézziik, és
hitészekrényben taroljuk. Hasonléképpen eldre elkészithetjiik és tarolhatjuk a
tolteléket 1is; a csikokra vagott libamajat hagymds zsirban megpiritjuk,
megsozzuk, O6rolt borssal, majorannaval, babérlevéllel, fliszerezziik. Liszttel
meghintjik, tejet ontink ra, jol felforraljuk, tojassdrgajaval osszefogjuk,
konyakkal izesitjiuk. Ezutan még forrén szitan attorjik. Elkészitéskor a
libamajpurét két-két gombafej ko6zé tessziik. Lisztbe, felvert tojasba és
zsemlemorzsaba bundazzuk, és forré, bé zsirban pirosra sitjik. Talalaskor
rizstalapzatra tessziik, martasoscsészében forré egri martast adunk hozza.

Zoldséges gombakoret

Hozzavaldk: 20 dkg sargarépa, 10 dkg gyokér, 10 dkg karalabé, 5 dkg zeller, 5 dkg
bimbés kel, 40 dkg gomba, 10 dkg véréshagyma, 2 ek. étolaj, 1 cs. petrezselyem,
sé

Elkészitése: Az olajon az aprdéra vagott véréoshagymat megpiritjuk, majd a
megtisztitott kis kockakra vagott zoldséget belerakjuk Egy kevés vizet ontiink ala,
és s6zzuk. Fed6 alatt majdnem puhara paroljuk, majd a megtisztitott, a szokottnal
vastagabbra szelt gombat is beletessziik. Egyitt teljesen megpuhitjuk, és rovid
lére sitve, frissen 6sszevagdalt petrezselyemmel megszérva talaljuk. Husokhoz
koretként, tiikkortojassal, siilt virslivel vacsorara finom.

Gombas husételek

Amerikai kacsa

Hozzavaldék: 1 kacsa, 15 dkg gomba, kis margarin, 1 csokor zéldpetrezselyem, 1
evékanal paradicsompiiré,1 dl vérésbor, 1 zsemle, 1 tojas, 6rolt bors, 1 alma, 2
csirkemaj, 1 dl tejfel, olaj

Elkészitése: A gombat megtisztitva, megmosva és felszeletelve a margarinon
megparoljuk az apréra vagott zéldpetrezselyemmel. Megborsozzuk, megsoézzuk,
és kis vizet alaontve puhara paroljuk. Majd hozzaadjuk a paradicsompiirét, a
tejfelt, a vorosbort, az apréra vagott majat, és tovabb paroljuk kb. 10 percig. Ha
kész, hozzaadjuk a tejben aztatott zsemlét, a tojast, és jol elkeverjiik. A kacsat
megtisztitjuk, megmossuk, mellénél és combjanal a bort fellazitjuk, és a tolteléket
alatoltjuk. Hasuregébe egy almat tesziink. Tepsibe helyezziik, leéntjik forré
olajjal, és ontozgetve, kozepes tiznél (ami mar tudjuk mit jelent Szaszika
jovoltabdl) pirosra sitjiikk. Ha kész, kiemeljiik a tepsibdél, az olajat leéntjiik, hogy
csak kevés maradjon, ebbe beleontjiilk a megfott rizst, kicsit lepiritjuk, és talaljuk.

Bélszinfilé tejszines szarvasgomba-martassal Kajan mdédra.

Elkészitése: Végy 10 dkg nyari szarvasgombat, mosd meg, vagd elébb vékony
szeletekre, majd gyufametéltre. Olivaolajon futtass meg egy jé fej salotta-
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hagymat (kilonleges aromaju finom hagyma), majd dobd kézé a feldarabolt
szarvasgombat. Miutan elvesztette viztartalma nagy részét, s kezd pezsegni,
ontsd nyakon jofajta fehér fliszeres borral, s parold egyiitt. Kézben torj fel egy
tojast, vedd sargajat, és jol keverd el egy-masfél deci tejszinnel. Fliszerezd izlésed
szerint (so, fehérbors, kevés petrezselyemzold - vagy zeller - legyen benne), s
ontsd a parolodé gomba kozé. Egy-két rottyantds, és mar kész is a fenséges
gombamartas. Ezt ontsd az éppen megkésziilt, félangolosra sutott bélszin
hegyébe, s a hatdas nem marad el. Bélszin hidnydban csétésztara ontve is azt
mondod: ilyet még nem ettél. (En kiprébaltam mindkét verziét, mivel feleségem
vegetarianus, s nem szereti a bélszint: mindkettével egyszeriien csodalatos!)

Folidas hus Romai talban

Hozzavaldk személyenként: 2 vékony szelet tarja, 1 vékony szelet szalonna,
hagymakarikak, paradicsomkarikak, paprikaszeletek, so6, bors, kevés olaj,
afonyalekvar (esetleg sargabaracklekvar, de ebbdl kicsit tobb kell), 5-7 dkg vaj
(vagy f6zémargarin), 2 dl tejszin, 30 dkg gomba, ananaszkarikak (kb. 4 karika), 4
db csirkemadj (esetleg aki szereti, készitheti pulyka, vagy nyulmadjjal is)
Elkészitése: Olajozott alufdliat beszérunk sdéval és borssal, erre rétegezziik az
aldbbi sorrendben: hus, paprika, paradicsom, hagyma, szalonna, hagyma,
paradicsom, paprika, hus, sé, bors. Jol becsomagoljuk és forré siitében (kb. 180
fokos) 30 percet sitjiuk. Ezutan kiszedjiik, hagyjuk hiilni. kibontjuk évatosan. Egy
nagy magasabb peremi (kerek) tiGzallé talba rétegezziik: hus, benne siiltek,
gomba, maj, ananasz, ezt addig, amig a hozzavaldk tartanak. Felil his legyen. A
tejszint elkeverjiik a lekvarral (afonyabdl kb. 1,5- 2 evékanal, sargabarackbdl a
duplaja), raéntjik, majd ramorzsoljuk a vajat, befedjlik és siitoben még kb. 30-35
percet sutjuk. Aki szereti, vadithatja ketchuppal! Gombas rizs, vagy kinai rizs illik
hozzd, de jo a rizibizi is (ez borsdéval és kukoricaval, 6rolt kurkumaval).

Gesztenyés gombas pulykatekercs

Hozzavalék: 30 dkg pulykamell-filé (2 vékony, nagy szeletre vagva), 20 dkg
gesztenyemassza, 20 dkg gomba, 1 tojas, 1 kis fej voréshagyma, 1 csokor
petrezselyemzold, 2 gerezd fokhagyma, izlés szerint sé és 6rolt bors, 1 evékanal
konyak, 1 evékanal liszt, 1 evékanal zabpehely, 2 evékanal olaj, 2 dl tejfol.
Elkészitése: A pulykamell szeleteket huskalapaccsal kiveregetem és megséozom. A
gombat megtisztitom és vékonyra szeletelem. A hagymat és a fokhagymat
tisztitas utan nagyon finomra metélem, és a forré olajon iivegesre futtatom, majd
rateszem a gombat. Megsézom-borsozom. Befedem, és a sajat levében puhara
parolom. Ezutan egyharmad-kétharmad aranyban kettéosztom. A kisebbik adagot
osszekeverem a finomra vagott petrezselyemzolddel, a kissé felvert tojassal, 1
evékanal tejfollel, a konyakkal és a szétmorzsolt gesztenyemasszaval. 15 percre
félreteszem. A megmaradt parolt gombara raontok 2 dl vizet, megsézom,
megborsozom, és felontom a tejfollel simdra kevert liszttel. Sirire f6zom.
Elkészitése: A pulykamell szeleteket kiilon-kulon alufdlia lapra teritem. A husra
felkenem a tolteléket, és a hust az alufdlia segitségével felcsavarom, majd be is
csomagolom, és a két végét jol osszezarom. Nagy labosban annyi sos vizet
forralok, amennyibe a két rolad uszva belefér. 40 percig kis langon f6z6m, majd a
lIébdél kivéve, hagyom kihiilni. Talalas elott ferdén felszeletelem, koéré ontom a
gombamartast, és a siitében atforrdésitom.

Gombahabos pecsenye

Elkészitési idé kb. 50 perc
Hozzavaldk: 4 szelet karaj, 15 dkg gomba 1 csokor petrezselyem zoéldje. 2 tojas 1-2
evOokanal tejfol 2-3 ek olaj sé bors
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Elkészitése: A karajrdl a csontokat leszedjiik, a hust megsézzuk, gyengén kiverjlik.
Forré olajban mindkét oldalat hirtelen atsitjiuk. A szeleteket az olajbdl kiszedjiik,
thGzallé talra tessziik. Az olajban az apréora vagott, séozott borsozott petrezselymes
gombat, fed6 alatt nehdny percig paroljuk. A tizrél levéve kissé kihiitjiikk. Amig
hil a tojas, fehérjébdl habot veriink, konnyedén oOsszekeverjilk a gombaval a
tojasok sargajaval és a tejfollel. A masszat a husszeletekre kenjiik, forré sutében
15 percig sitjik Koret rizs burgonya savanyusag, meg ami van otthon.

Gombas csirkemell

Hozzavaldk: 60 dkg csirkemell, 20 dkg gomba, 4 dkg margarin, 2 di
energiaszegény tejfol, so, bors, paprika, kakukkfi, bazsalikom

Elkészitése: A csirkemelleket lebdrozziik, kicsontozzuk, négy szeletet vagunk
beldle, és jol kiverjik. Rostjaira merdlegesen bevagdossuk, s6zzuk, borsozzuk, és
kikent tiGzallé tal aljara fektetjiikk. A maradék margarinon séval, borssal addig
paroljuk a gombat, amig a levét el nem fétte, majd a tiizrél levéve a tejfollel meg a
tobbi flszerrel simara keverjiik. A husszeletekre ontjiikk, és a siitében kb. 30
percig sutjuk.

Gombas gongyolt hus (kimélo étel)

Elkészitése: Egy szép, szdraz tomor marhahtusdarabot (felsdlt vagy fartét)
megtisztitunk minden hartyatdl, és késsel tigy vagunk be, hogy egy nagy, téglalap
alaku szeletet kapjunk. Simara keveriink két nyers tojast egy evékanalnyi liszttel,
séval, torott borssal meg két evdékandlnyi nagyon aprdéra vagott vagy daralt
szaritott gombaval. (A gydégy-novényboltokban kaphaté gombat kalyhan vagy
flitétesten még tovabb szaritjuk, akkor kénnyen megdaralhaté a kavé- vagy
diédaralén). A nagy husszeletre kenjiik, két végét rahajtjuk, nehogy kifollyék
beldle a toltelék, és a hust osszegdéngyoljik, zsineggel atkotjiuk. Kiviilrél séval,
torott borssal, mustarral bedorzsoljiik a husszeletet, és két evdkanal olajon
minden oldalan atsitjiikk. Mellévagunk karikara 20--20 deka sdrga- meg
fehérrépat, alaontiink egy kis vizet, és egy babérlevéllel, meg két szem
borokabogyodval fliszerezziik. Fed6é alatt, lassu ti{izén, a levében idénként
megforgatva puhdara paroljuk. Végill a hust deszkara téve, a zsinegtodl
megszabaditjuk, felszeleteljik, forré talra tessziik. Visszamaradt levét attorjiik,
egy deci tejfollel gazdagitjuk, és még egyszer felforralva ontjiikk a pecsenyére.
Korete rokfort-puding vagy burgonyakrokett lehet, de adhatjuk fétt spagettivel,
illetve parolt rizzsel is.

Gombas gulyas

Hozzavalék: 30 dkg sertéslapocka, 20 dkg gomba, 10 dkg voéréshagyma, 1 ek.
étolaj, so, bors, pirospaprika, 1 dl energiaszegény tejfol

Elkészitése: Az aprora vagott hagymat az olajon fonnyasztjuk, majd paprikaval
meghintve, beleforgatjuk a felkockazott hust. Kb. 40 percig paroljuk a fedo alatt,
majd hozzakeverjik a felszeletelt gombat, petrezselyemzéldet. Séval, borssal
izesitve, vizzel felengedve puhdra fo6zzik. Tejfollel elkeverve talaljuk. A tejfol
elhagyhatoé.

Gombas hal

Hozzavaldk: 60 dkg ponty (4 szelet), 20 dkg gomba, 2 ek. étolaj, 2 dkg liszt, 5 dkg
voéroshagyma, 5 dkg zéldpaprika, 5 dkg paradicsom, sé, bors

Elkészitése: A halszeleteket lesézva egy draig allni hagyjuk, majd beforgatjuk a
lisztbe, a felmelegitett olajban. mindkét oldalat eldésitjik, és egy labasba rakjuk.
A visszamaradt olajban a finomra vagott hagymat megfonnyasztjuk, hozzaadjuk a
vékony szeletekre vagott gombat, sé6zzuk, borsozzuk, és pici vizet hozzaadva
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majdnem készre paroljuk. Ekkor hozzaadjuk a felkarikazott zoéldpaprikat,
paradicsomot, és az eldésutott halra ontjuk. Fedo6 alatt rovid ideig egyiitt paroljuk.
Rizs korettel finom.

Gombas husgombdc

Hozzavaldk: 30 dkg daralt marhahus, 15 dkg gomba, 1 tojas, 2 dkg véoréshagyma,
2 ek. étolaj, sé, bors, petrezselyem

Elkészitése: A voroshagymat lereszeljiikk, és a felmelegitett olajra tessziik,
hozzaadjuk a kis kockdara vagott gombat, és piritjuk. Sézzuk, borsozzuk, és
izesitjilkk finomra vagott petrezselyemmel. Amikor a leve elparolgott, zsirjara
sutjuk, és osszekeverjilk a dardlt hussal, tojassal. Jél osszedolgozzuk, és
gombdcokat formalunk beléle. Vizben is kifézhetjilkk, de kicsit meglapitva
kiolajozott tepsiben is megsithetjiik. Aluféliaval takarjuk be.

Gombas pulykamell

Hozzavaldk: 40 dkg pulykamell, 15 dkg gomba, 2 ek. étolaj, sé, bors, petrezselyem
Elkészitése: A pulykamellet négy szeletre vagjuk, forré olajpan mindkét oldalat
megpiritjuk, kiemeljiik az olajbdl, és a mar elére megtisztitott, felszeletelt gombat
paroljuk meg benne. Kevés borsot, esetleg pirospaprikat is hinthetiink a gombara.
Ha a gomba megpuhult, visszarakjuk a hust, egy-két kanal meleg vizet ontiink ra,
és lefedve puhara paroljuk.

Gombas rakott borda

Elkészitése: Teljesen kicsontozunk egy 80 dekds rovidkarajt, és a szokott médon
egyben megsiutjuk. Ha kihilt. fél centi vastagon felszeleteljik (8 szelet legyen
beldle), és a pecsenye zsirjaval kikent t(zallé talra egymas mellé fektetjiik. Egy
evOkandl olajon, aranysargara piritunk egy evoékanal finomra vagott
voroshagymat. hozzaadunk 30-40 deka apréra vagott gombat, megsdézzuk.
megborsozzuk, és addig paroljuk, mig sajat levét el nem fétte. A tizrél levéve
simara keverjuk két, tejben aztatott, kinyomkodott és 6sszemorzsolt zsemlével,
egy kisdoboznyi sertés-majkrémmel és egy nyers tojassal. Egy csokor finomra
vagott petrezselyemzoélddel, meg egy mokkaskanalnyi majorannaval izesitjik. és
ha kell. még sézzuk. Nyolcfelé osztva, minden husszeletre ranyomkodunk egy-egy
halommal. és tetejét 5 deka reszelt sajttal meghintve, a siutében kb. fél éraig
sutjik. (J6 elére elkészithetd, csak a sitést hagyjuk talalas eléttre.)

Gombas rizses hus

Hozzavaldk 4 személyre: 2 tasak Knorr Rizotté rizses hus, 40 dkg gomba, 1-1 zéld-
és piroshusu paprika, 1 csomoé petrezselyemzold, 3 evékanal olaj.

Elkészitése: Felhevitett olajon megfuttatjuk a cikkekre vagott gombat és paprikat,
majd 1 liter vizzel felontjiuk. A mikor felforrt, hozzaadjuk a Knorr Rizseshust, és
lassu forralassal fed6 alatt allni hagyjuk. Talalaskor a tanyérra halmozott gombas
rizseshust, apréra vagott petrezselyemzolddel szérjuk meg. J6 tanacsok: Gomba
helyett zukkinit, kelbimbét vagy vegyes zoldséget is adhatunk hozza.
Bazsalikommal vagy kakukkflivel izesithetjiikk, és petrezselyem helyett
zellerzolddel diszithetjik.

Gombas tokany

Elkészitése: A gombas rizses husnal leirtak szerint késziil. Ha a hids mar félig
megpuhult, belekeveriink 20 dkg gombat, és készre paroljuk, majd 1 dkg liszttel
meghintjilk és hozzakeveriink 1 dl tejfélt. Talalaskor petrezselyemzélddel szérjuk
meg, koretként parolt rizst adunk hozza.
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Gombas toltott csirke

Hozzavaldk: 1 bontott csirke, 1 zsemle, 1 tojassargaja, gomba, tej, vaj, bors, sé
Elkészitése: A megtisztitott gombat vagd aprdra, s kevés vajjal parold puhara. A
zsemlét aztasd tejbe; ha megpuhult, nyomkodd ki. A zsemlepépet dolgozd 6ssze a
tojassargajaval, egy dionyi vajjal, a kihilt parolt gombaval, séval és borssal. Ezzel
a masszaval toltsd meg a csirkét. Locsold le kevés forré zsiradékkal, majd kozép-
meleg, sitoben a kisiillé zsirjaval locsolgatva (esetleg néhany csepp vizet is
alaontve) siisd pirosra.

Gombaval toltott dagado

Hozzavaldk: 70 dkg sertésdagadd, sd, 20 dkg gomba, didnyi vaj, 3 zsemlye, tej, 2
tojas, késhegynyi 6rolt bors, 1 csokor petrezselyem, 2-3 ek. olaj.

Elkészitése: A sertésdagadot felszurjuk, kiviil-belill megsozzuk, és allni hagyjuk. A
megtisztitott, megmosott gombat felszeleteljiik és enyhén megsézva a vajon
megparoljuk. A zsemléket hideg vizben, még jobb, ha tejben aztatjuk, majd
kicsavarjuk. A parolt gombaval meg a tojasokkal osszekeverjik, megsézzuk,
megborsozzuk és aprora vagott petrezselyemmel fliszerezziik. A dagadoéba toltjiik,
a nyilast hdudstivel vagy hurkapalcaval osszetiizzik. Utana a hust olajjal
megkenegetve tepsibe fektetjilk, és kozépmeleg sitében jé6 1 ora alatt pirosra
sutjuk. Talalas elétt rovid ideig pihentetjik, csak ezutan szeleteljik fel. A
tolteléket elézetesen félig megparolt sdargarépaval meg zoéldborséval is
gazdagithatjuk.

Pacolt csirkecomb Julia mdédra

Hozzavaldk: 4 szép csirkecomb, 1 dl szaraz fehérbor, 15 dkg gomba, 2 evékanal
mazsola, 4 szal zoldhagyma szaraval egyiutt, fél dl tejszin, 2 db egész tojas, 3-4
evokanal liszt, 3 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyemzold, 1 mokkaskanal
torott fekete bors, 1 teaskanal s, 1 teaskanal olaj.

Elkészitése: A csirkecombokat kicsontozzuk, és vékony csikokra vagjuk. A gombat
tisztitas utdn felszeleteljilkk, és az olajon séval, borssal, valamint a vagott
petrezselyemmel fedé alatt, sajat levében puhara paroljuk, majd zsirjara sitjik.
Ha kihilt, belekeverjlik a leszarazott és megmosott mazsolat, a megtisztitott és
vékony karikakra vagott hagymat. Raontink fél dl bort meg a tejszint, és
belekeverjiik a zuzott fokhagymat. Ezutan beletessziik a huscsikokat, és egy oran
keresztiil hagyjuk allni. ldonként atkeverjik. A martasbdl kivessziik a huscsikokat
és félretessziik. A visszamaradt martashoz hozzaadjuk a felvert, nyers tojasokat, a
maradék bort és annyi lisztet, hogy siri palacsintatésztat kapjunk. Akkor
megdfeleléen siiri, ha a darabos anyagok, mint pl. a gomba, nem valnak ki beléle.
A huscsikokat el6szor lisztben, majd a tésztaban megmartjuk, és a 170 fokra
felforrdsitott olajban szép piros- ropogdsra megsitjik (8-10 perc). A folésleges
olajat lecsopogtetve, rokforttal izesitett fejes salataval és burgonyaval talaljuk.
Kissé hosszadalmasan készithetd, de igen finom.

Piritott bélszinérmék szarvasgombamartasban

Hozzavaldk 4 személyre: 60 dkg bélszin (a vékonyabb végébdl), 5 dkg vaj, sé,
frissen 6rolt bors. Elkészitése: A bélszint ujnyi vastag szeletekre vagjuk, kissé
ellapitjuk, majd vasserpenyében a megforrodsitott vajon hirtelen megsiitjik. Soval
és frissen 6rolt borssal meghintjiik. Korités: gesztenye, kelbimbd, zéldborsé, igen
apro (kisujjnyi) sargarépa. Valamennyit puhdra paroljuk, és a hus koré rakjuk. A
gombabdl hagyomanyos médon martast készitiink és koérités és hus mellé talaljuk.
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Rakott pulykamell-szeletek gombamartassal, Klemi modra

Hozzavaldk: személyenként két szelet pulykamell, 1-1 gerezd fokhagyma, vaj,
vagy Rama, liszt és tojas a panirozashoz, 2-3 dkg reszelt sajt, 2-3 gomba, tejfol,
baromfi fliszerkeverék (lasd: Eltevések - Etelizesiték 3. Szaraz fliszerkeverékek.)
Elkészitése: A pulykamellet el6z6 este alaposan kiverjiik, mindkét oldalat sézzuk,
borsozzuk, fliszerezzilk, masnap reggelig hiitészekrényben tartjuk. Masnap egy
jénai talat alaposan kivajazunk, a husszeleteket lisztbe majd tojasba forgatjuk, a
tal aljara rakjuk. Meghintjiikk finomra zuzott fokhagymaval, felszeletelt (én
tojasszeletelé6t haszndlok!) gombadval, reszelt sajttal. A rétegezést addig
folytatjuk, mig a hozzavalédk el nem fogynak. A tetejét reszelt sajttal elkevert
tejfollel bevonjuk, majd kb. 1 ora alatt készre siitjiikk. Ha vajkockdkat is szérunk a
rétegek kozé, akkor szaftosabb lesz. Arra vigyazzunk, hogy a rétegek 0Ossz
vastagsaga 10 cm-nél ne legyen tobb! Mig siil, elkészitjuk a martast és
krumplipurét. Martas: Hozzavaldk: 1 csomag Gombakrém-leves (ez am a
szentségtorés!!), 6-8 db gomba, 3-4 dl tejfol, sok petrezselyemzold, a rantashoz
olaj, 2-3 evékanal liszt, 1 teaskandlnyi pirospaprika. Két edényben készitjik! Az
egyik edénybe fél liter vizet, a tejfolt és a gombaport ontjilkk, majd alaposan
o6sszekeverjik. En elektromos habverét hasznaltam hozza. Ha simara kevertiik,
lassu tiizon 10-15 percig forraljuk. A masik edénybe ugyancsak fél liter vizet
ontiink, ebbe beleszérjuk a felapritott gombafejeket szarastél. Az apritashoz, a
tojasszeletel6t javaslom, ugy hogy a szeletelébe rakjuk szaraval folfelé a gombat,
majd szeletekre vagjuk, aztan a gombat elforditjuk, és tjra, most mar hasabokra
vagjuk. Ha a gomba megpuhult, 6sszeontjilk a masik gombaval, és a rantast
elkészitve besiritjiik. A petrezselyemzoldet a félig kész rantasba tessziik!
Osszekeverjiuk a pirospaprikaval, és ugy éntjik a martas alapba. Osszeforraljuk.
Krumplipiiré: A krumplit meghamozzuk, majd hasabvagéval feldaraboljuk, sés
vizben puhdra fézziik. A megfétt krumplit tejjel és Ramaval habosra keverjiik. (Egy
tojassargat is keverhetiink bele!) Talalasa: A tanyér 2/3 részét beteritjilk a kész
husszeletekkel, mellé rakjuk a krumplipiirét, majd ledntjilk a martassal. Ha a
martas tobbre sikeredett, akkor sincs gond, mert kifétt tésztaval is elfogyaszthaté
a maradék, ekkor a martassal leontott tésztdara reszelt sajtot hintiink, és ugy
talaljuk.

Rakott sajtos hal

Hozzavaldk: 40 dkg tonhal, 30 dkg gomba, 1.5 energiaszegény tejfol, 2 dkg liszt, 8
dkg sajt, 1 ek. étolaj, s, térott bors, margarin

Elkészitése: A felengedett halszeleteket séval, borssal bedorzsoljik, lisztben
megforgatjuk, a margarinon adagonként mindkét oldalat megpiritjuk. A gombat
vékony szeletekre vagjuk, sézzuk, borsozzuk, és olajban megparoljuk. Egy tiizallé
talban rétegezziikk a halszeleteket a pdarolt gombaval. A reszelt sajtot
osszekeverjiuk a tejfollel, séval, borssal izesitjiikk, és a halra ontjik. Sutében 2
percig sutjuk.

Romai talas hus

Hozzavaldk: romai tal, 1 db teflonos serpeny6 (én a 28 cm atméréjit haszndlom,
mert abban lehet razassal forgatni a kajat), 1 kg apré ujburgonya (én utdlom
kaparni, ezért tisztitottat veszek), 2-3 szem paradicsom, 1 szal péréhagyma v. 1
csomag ujhagyma (zoldjével egyiitt), 1-2 db paprika (un. TV paprika), 30 dkg
gomba, 30 dkg csirkemell, 30 dkg sertéscomb v. karaj (csont nélkiil). 30-40 dkg
kolozsvari szalonna, 1-2 gerezd fokhagyma, sé (vigyazat, a husos szalonna és a
leves miatt egyébként is sés), bors, 1/2 | er6s husleves (esetleg leveskockabdl).
Elkészitése: A szalonnat és a husokat 1x1 cm-es, 2-3 cm hosszu csikokra vagjuk, a
serpeny6ben kisutjuk, kiszedjik, félretessziikk. A visszamaradt zsiradékban
megfuttatjuk a zidzott fokhagymat, majd borsozva megpiritjuk a sertéshust,
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kiszedjiuk, félretessziikk, majd a csirkemell hust, ezt is félretessziik. A
paradicsomot karikara, a paprikat kockara vagy karikara, a hagymat 2 cm hosszu
darabokra, a gombat negyed, vagy nyolcad darabokra vagjuk. Ha a krumpli apro,
akkor nem kell vagni. A romai tal tetejét kb. fél érara beaztatjuk. Az aljaba, egyik
sarokba a krumplit, majd kupacokba a husokat, szalonnat, zoldségeket (pikansabb
és finomabb is, ha 1-2 db ecetes savanyu (!) uborkat is csikokra vagunk, és a
tetejére szdrjuk, felontjilkk a levessel, raontjilkk a zsiradékot, majd bekildjik a
sutébe és lefedve kb. 1-1,5 drat sitjiik. Eheté kenyérrel, vagy ketchuppal, vagy
majonézzel, vagy mustarral, vagy erés paprikaval, sajtkockaval (eidami).

Silt szardellas gomba

Hozzavaldk: 50 dkg nagy sampinyongomba-fejek, 1 evékanal szardellapaszta, 1 db
egész tojas, 1 dl tej, 10-12 dkg finomliszt, 1 csokor petrezselyemzold, 1 teaskanal
reszelt voroshagyma, izlés szerint torott fekete bors (sé6 nem kell bele, mert a
szardellapaszta nagyon sés!).

Elkészitése: A tojast habosra felverjilk, és 6sszekeverjiilk a szardellapasztaval, a
torott borssal, a megmosott, lecs6pogtetett és aprora vagott
petrezselyemzolddel, a reszelt voroshagymaval, valamint annyi liszttel, hogy a
szokasosnal kissé siiriibb palacsintatészta-masszat kapjunk. A gombat tisztitas
utan vastag szeletekre vagjuk. El6szér lisztben megforgatjuk, majd a tésztaban
megmartjuk, és 180 fokra felhevitett olajba téve 3-4 perc alatt szép pirosra
megsilitjiik. Az olajat lecsopogtetjilk, és petrezselymes rizzsel valamint
tartarmartassal talaljuk. Nagyon egyszeriien és gyorsan készithetd étel.

Siultcsirke vele silt korettel

Hozzavaldék: 4 csirkecomb (vagy mell, vagy egész csirke, vagy stb.), 70-80 dkg
burgonya, 30-40 dkg gomba, fliszerek: sé, bors, majoranna; valamint 1 db
siitézacskaé.

Elkészitése: A combokat befliszerezziik. A koérethez a megtisztitott burgonyat
vastag karikara vagjuk, a megtisztitott gombafejeket egyben hagyjuk, és
mindkett6t megsézzuk. Valamennyi alapanyagot berakjuk a sutézacskéba, a
zarodszalaggal bezarjuk, és gazsitében 4-es fokozaton kb. 1 érat siitjiik. A husokat
a velesiilt korettel talaljuk, és izlés szerint salatat is kinalhatunk hozza. Tandcs: a
hus fliszerezéséhez hasznalhatunk csirke fliszerkeveréket is.

Tejszines-gombas sllthus jéasszony mddra

Hozzavaldk: 4-8 szelet sertéshus, 3 dl tejszin, 15 dkg gomba, 2-3 evékanal liszt, 2-
3 evdékanal olaj, Sé6, Bors, Fokhagyma, Szerecsendid, Kakukkfi, 1 kocka Siilthus-
szaft

Elkészitése: A husszeleteket kiklopfoljuk, soval, fokhagymaval, bedoérzsédljuk Az
olajat felhevitjiik, a hust pirosra siitjiikk, majd puhitjuk. Ha kész, félretessziik. A
gombat felszeleteljilk, a hus zsiradékaban atsutjuk, hozzaadjuk a lisztet,
atpiritjuk, majd felontjik a tejszinnel. Hozzaadjuk a fliszereket és az elére
elkészitett pecsenyelét, majd néhany percig fézzilk, hogy besliriisédjon.
Visszatessziik a hust, és néhany percig rotyogtatjuk, hogy az izek 6sszeérjenek.
Hasabburgonyaval talaljuk!

Toltott csirke

Elkészitése: A még fiatal, de mar szép husos csirkét, vigyazva tisztitjuk, hogy a
bére be ne szakadjon, s a kibelezésnél is dvatosan banjunk vele, hogy a nyak és
mell bore szépen egybe maradjon. Megmosva, besézzuk, s a kovetkezé toltelékkel
toltjik. Zsemlyetoltelék: 1 nagy zsemlyét tejbe aztatunk, 5 deka vajat habosra
keveriink egy egész tojas s egy sargajaval, azutan beletessziik az idokozben
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ataztatott, kinyomkodott zsemlyét, evvel is jol elkeverjuk, finomra vagott
hagymat és kevés petrezselymet, sét, borst s 2-3 kandl finom zsemlyemorzsat
téve még hozza, a csirke mellét bére alatt megtoéltjiik, s a nyilasnal 6sszevarrjuk.
Ludmaj toltelék: Egy kisebb ludmajat szitan attorink, sé, bors s egy kevés finomra
vagott gomba, vagy szarvasgombaval elkeverve, azt a csirke mellébe toltjlik,
ossze varjuk. Megfelel6é serpenyébe helyezziik, egy nagy kanal zsirral a sitébe
tessziik s gyakori ontézgetés kozben, egy ora hosszat siitjiik.

Zoldséges pulykamell

Hozzavaldk: 40 dkg pulykamell, 20 dkg cukkini, 15 dkg gomba, 10 dkg zéldpaprika
(1 piros, 1 sarga), szezammag, 2 ek. fehérborssal 6sszekevert étolaj

Elkészitése: A pulykamellet 3 centis kockakra apritjuk, majd az olajos keverékbe
martjuk. A cukkinit felkarikazzuk, a karikakat félbevagjuk. A gombakat -
megmosas utdan - félbevagjuk, majd szintén 3 centis kockdkra szeleteljiik. A
husdarabkakat a zoldségszeletekkel felvaltva kihegyezett hurkapalcakra szurjuk.
A maradék olajat a zoldségekre kenjik, megszérjuk szezammaggal. A
nyarsacskakat siutében 15 percig sutjik.

Zoldséges ragu

Hozzavaldk: 50 dkg sertéslapocka, 20 dkg gomba, 5 dkg véréshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 1 dl lecso, 20 dkg zéldbab, 10 dkg mélyhiitott kukorica, 3 ek. étolaj, 1
tk. Vegeta, sd, petrezselyem, 10 dkg rizs

Elkészitése: Az olajjal felhevitjiikk az apréra vagott hagymat, és livegesre paroljuk,
majd ratessziik a csikokra vagott hust, zsirjara sitjik. Megszoérjuk séval, borssal,
ételizesitével, felontjiik kg. 3 dl vizzel, letakarva paroljuk. Amikor a hus mar
majdnem puha, hozzaadjuk a kukoricat, a zéldbabot, a negyedekre vagott gombat,
a rizst, a lecsét. Jél osszekeverjik, és készre fézziik. Talalas elétt megszorjuk
aprora vagott petrezselyemmel.

Zoldborsés csirketokany

Hozzavaldk: 40 dkg csirkemell, 10 dkg véréshagyma, 10 dkg gomba, 1 dkg liszt, 10
dkg z6ldborsé, 2 ek. étolaj, petrezselyem, sé, pirospaprika

Elkészitése: A leb6rozott csirkemellet kisebb kockara vagjuk. A felhevitett olajban
az aprodra vagott voroshagymat aranysargara piritjuk, megszérjuk pirospaprikaval.
Hozzaadjuk a hust, megsézzuk, meghintjiikk apréra vagott petrezselyemmel, és
fed6 alatt puhara paroljuk. Amikor a hus félpuhara fétt, hozzaadjuk a vékony
szeletekre vagott gombat, és tovabb paroljuk. Ha a his megpuhult megszérjuk
liszttel, kicsit még piritjuk, majd annyi vizet ontiink ala, hogy slri leve legyen.
Belekeverjiik a fott zoldborsét, 2-3 percig egyiitt fézziik. EI6f6z6tt rizzsel talaljuk.

Zoldséges csirke

Hozzavaldk: 50 dkg csirkemell (2 darab), 40 dkg burgonya, 20 dkg sargarépa, 20
dkg karalabé, 10 dkg zeller, 20 dkg gyokér, 20 dkg gomba, 1 cs. petrezselyem, sé,
bors, 1 dkg margarin Elkészitése: A csirkemelleket kettévagjuk, soéval, borssal
bedorzsoljilkk. A burgonyat nagyon vékony karikdkra vagjuk, a zoldségeket
egyforma Kkisujjnyira. A gombafejeket egészben hagyjuk. Egy tizallé talat
margarinnal vékonyan kikeniink, a burgonyaszeletekkel kibéleljiik és megsézzuk.
A zoldségek felét rateritjik, megsdézzuk, borsozzuk, és a csirkemelleket
rafektetjilk, a maradék zoldséggel befedjiik. Tetejét az aprdéra vagott
petrezselyemmel megszérjuk. A talat alufdéliaval befedjiik, és siitében kb. egy érat
suitjuk.
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Szarvasgombas receptek

Bélszinfilé tejszines szarvasgomba-martassal Kajan mdédra.

Elkészitése: Végy 10 dkg nyari szarvasgombat, mosd meg, vagd elébb vékony
szeletekre, majd gyufametéltre. Olivaolajon futtass meg egy jo fej salotta-
hagymat (killonleges aromaju finom hagyma), majd dobd kézé a feldarabolt
szarvasgombat. Miutan elvesztette viztartalma nagy részét, s kezd pezsegni,
ontsd nyakon jéfajta fehér fliszeres borral, s parold egyiitt. Kézben torj fel egy
tojast, vedd sargajat, és jol keverd el egy-masfél deci tejszinnel. Fliszerezd izlésed
szerint (so6, fehérbors, kevés petrezselyemzold - vagy zeller - legyen benne), s
ontsd a parolodé gomba kozé. Egy-két rottyantas, és mar kész is a fenséges
gombamartas. Ezt ontsd az éppen megkésziilt, félangolosra siitott bélszin
hegyébe, s a hatas nem marad el. Bélszin hidnyaban csoétésztara ontve is azt
mondod: ilyet még nem ettél. (En kipréobaltam mindkét verziét, mivel feleségem
vegetarianus, s nem szereti a bélszint: mindkettével egyszeriien csodalatos!)

Bevert tojas portoi borban parolt szarvasgombaval

Hozzavaldk 4 személyre: 4 tojas, 80 g szarvasgomba, 30 g vaj, 1 dl borjus alaplé; 2
dl portai bor, soé

Elkészitése: A tojast sés, ecetes vizbe ltve bevert tojast készitiink, majd langyos
vizzel leoblitjiik. A felszeletelt szarvasgombat vajban megparoljuk, hozzaadjuk a
hus alaplét. Hozzaontjik a portéi bort, felforraljuk, séval utanizesitjik. Talalaskor
a tojasokat bevonjuk a martassal, piritott kenyérszeleteket adunk hozza. Az
élményt fokozhatja a mellé elfogyasztott poharnyi valédi portéi bor.

Kirantott szarvasgomba

Elkészitése: Vagd a megtisztitott szarvasgombat késfoknyi vastag szeletekre,
martsd azon nyersen tojas, és borbol keészilt vegyiletbe, és rantsd ki forré
vajban.

(Czifra Istvan: Magyar Nemzeti szakdacskonyve, magyar gazda asszonyok
sziikségeihez igazitva, hatodik kiadas, Pest 1840)

Libamadj szarvasgombaval (Foies gras aux truffes en petites caisses)

Elkészitése: Két szép libamajnak a részeit egymastol elvagjuk, gondosan
megtisztitjuk, jol megmossuk, azutdan marinadban elkészitjiik. Hat darab
szarvasgombat tisztan meghdamozunk, szeletekre vagjuk, azutan friss vajban vagy
zsirban sautirozzuk. Most a majat kivessziik a marinadbdl, s ha mar kihilt, szép
egyenlé darabokra vagjuk ossze. Ekkor echalotte-hagymat, petrezselymet és
sampinyont finoman megvagunk, kevés friss vajban vagy zsirban puhara paroljuk,
azutan hozza adjuk a madjtdl elesett apréobb darabkakat, felényi mennyiségi
finoman oOsszeapritott fehér szalonnat, kevés zsemlye-panadot, harom tojas
sargajat, egy késhegynyi finom szaraz noévényport, végiil egy kevés sot, s
mindezeket egyiitt igen finoman 6sszezizzuk. Most csinos kis skatulydkat hajtunk
ossze tiszta papirbdl, azokat elébb olajjal bekenjik s kemenczében megszaritjuk,
azutan kikenjlik az utébbi médon késziilt farszszal, s akkor a szeletekre vagott
majat és szarvasgombat fraszszal vdalogatva rétegekben elrakjuk benniik. A tetejét
ismét bekenjik fraszszal, vékony szalonnaszeletekével beboritjuk, azutan talalas
elé6tt mintegy negyedoéraval mérsékelt melegségii kemenczébe allitjuk. Mikor
megslilt, a szalonnaszeletkét levessziik réla, a tetejét meglocsoljuk egy kis
szarnyas-glacéval, melyet egy pohdarka madeiraval féztiink el, azutdn egy
izlésesen 6sszehajtott asztalkenddn szépen elrendezve foltalaljuk.

(Dobos C. Jézsef: Magyar-Franczia Szakacskényv. Bp. 1881)
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Szalonka szarvasgombaval toltve

Harom szalonkat megtisztitunk, beleit kiszedjitkk, 560 gramm szarvasgombat
meghamozunk, hulladékat hagymaval, petrezselyemmel finoman osszevagdaljuk.
280 gramm (1/2 font) reszelt szalonnat hozzatéve, séval és késhegynyi finom
fiivekkel elzarhato edénybe tessziik, és félordig pardazson paroljuk, ha félig
kihiiltek, a szalonkat megtoltjik, 6sszevarrjuk, szépen dressirozzuk és szalonnaval
bekotozve féldraval talalas eliutt megsiitjiik. - A szarvasgombat szépen szegélyzett
talra kenyér-eroustade tetejére gula-alakban talaljuk a szalonkat félé helyezziik,
erds izes szarvasgomba-martassal pedig leontjik.

(Dobos C. Jozsef: Magyar-Franczia Szakacskonyv. Bp. 1881)

Szarvasgomba turini médra.

Megtisztivan a' szarvasgombat, hamozd meg, vagd vékony szeletekre, rakd apréra
vagott petrezselyem zoldjével, mogyoréhagymaval, czitromnedvel, egy darab,
irésvajjal, sé, borssal. Egy merité kanal friss vizzel rézlabasba, az edényt fedd be,
's parold egy ideig Némellyek utdjara egy kanal provanszi olajat, ugyan annyi
mustart és czitromnedvet is kevernek hozza. 's igy adjdak az asztalra minden
tovabbi f6zés nélkaiil.

(Czifra Istvan: Magyar Nemzeti szakdacskényve, magyar gazda asszonyok
sziikségeihez igazitva, hatodik kiadas, Pest 1840)

Szarvasgomba héjaban

A szarvasgombdnak héjaban valo elkészitése a lehet6é legegyszeriibb. Abban all,
hogy ugy, mint a burgonyat egy kis séval betessziik forré vizbe.
(Hollés. L. Magyarorszag Foéldalatti gombai, Bp.1911)

Szarvasgomba tartdsitasa

Hosszabb iddre. Szamos moddszert ismeriink, némelyiket régi feljegyzésekbdl
idézzik.

Szarvasgomba libazsirban: Egyik legnépszeribb és legjobb hazi tartésitasi modja
a szarvasgombdnak. A gombat alaposan megmossuk, megszaritjuk majd steril jol
zarédd, edénybe tesszilk, majd raontjik a kb. 80 fokra felmelegitett libazsirt.
Hitébe taroljuk j6 par hoénapig eltarthaté igy a gomba, és kivalé izl libazsirt is
nyerink.

Sésviz-konzerv: A gomba befedéséhez elegendé vizet kevés kakukkfi, babérlevél,
négyféle filiszer, sé6 és néhany szedfliszeg keverékével felforraljuk. Miutan
leiilepedett és lehiilt megsziirjiikk, a megmosott, lecsepegtetett és hamozatlan
szarvasgombat az edénybe rakjuk, és a folyadékkal ledéntjik uUgy, hogy teljesen
befédje. lly médon 20-30 napig eltarthatjuk. Nem prébaltam a receptet.
Ecet-konzerv: A megmosott és hamozott gombat elolvasztott disznézsirba vetjiik,
kiszedjik s miutan a zsir megmerevedett, edénybe rakjuk. Fehér borecetet
egyharmadrész vizzel fliszerrel és séval keveriink, negyeddraig fézzik, kihilten
megszlrjik, és a gombara ontjik. A gomba 2-3 hénapig elall, de illatabdl veszit.
Nem prébaltam.

Szarvasgomba tarolasa

Rovid idére, néhany napra vagy max 2-3 hétre

A frissen szedett nem kukacos, jo6 mindségili szarvasgombat minél el6bb,
egyenletes homérsékletii a - legjobb 0 C fok kérnyéke (1,0 - -1,0) - hitétt helyre
(hitbészekrénybe) tessziik kovetkezé moédszer szerint. Zart dobozban lehetéleg
mosatlan foldes (esetleg szaraz kefével dvatosan megtisztitott). allapotban
tessziik el, szalvétat helyezve mellé (paratartalmat felszivandé) a dobozban. igy,
ha egészséges volt 2-3 hétig mindségvesztés nélkill megorizhetjiik a gombat.
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Nekem ez a mddszer bevalt. Ha a gombat megmostuk (hideg vizzel, és kefével,
ahogy kell) némileg csékkenhet a médszer dllagmeg6rz6 hatékonysaga. Tehetjiik -
tapasztalat szerint - zart doboz helyett papir/kartonzacskéban is a hitébe.

Mosott allapotban hasznalatos mddszer, hogy a gombat zart dobozban annyi
rizzsel egyitt tessziik a hiitébe, ami éppen elfedi a gombat. Tapasztalatom szerint
ennek hatranya, hogy a gomba kiszaradhat, és jelentdés sulyveszteséget
konyvelhetiink el. A rizs azonban kivalé szarvasgomba iz kap. Az igy eltett gomba
néhany hétig kis veszteséggel, és a szaradasbdl adédé mindéségvesztéssel tobb
hétig is eltarthatoé. 3. APICIUS szakacskonyve szerint (1498, Milano) sokaig
eltarthatod, ha a tubereket, melyeket viz meg nem rontott, edénybe teszed,
valtakozva szaraz flirészport és gipszet hintesz rajuk, és hideg helyre rakod. (Nem
prébaltam ki, de érdekes moédszer)

Szarvasgombaval toltott pulyka

(Szarvasgomba helyett hasznalhatunk masféle gombat is.)

Elkészitése: 15 dkg sovany disznéhiust, 10 dkg borjuhist, 20 dkg szalonnat, a
pulyka majat és 12 dkg nyers libamajat hiusdaralon ledardalunk, hozzakeveriink két
beaztatott, majd jol kinyomkodott zsemlét és két tojassargajat. Ezzel a masszaval
elkeveriink két szépen felszeletelt szarvasgombat és 12 dkg apréra vagott, zsiron
megslitott libamajat. Pastétomfiiszer-keverékkel izesitjliik, megsézzuk: onthetiink
hozzd egy kupica madeirabort is. Ezzel a toltelékkel toltjiikk meg a pulykat,
megsozzuk, és vékony szalonnaszeletekkel boritjuk. A tepsibe béven tesziink vajat
és kevés, forrasban lévd vizet, erre fektetjiik a pulykat, elé6szér a hatara, de fél
ora mulva elkezdhetjik gyakran forgatni, k6zben gondosan locsolgatni. A siités
befejezte el6tt egy fél oraval leszedjiik réla a szalonnaszeleteket, hogy a bére
szép pirosra sulhessen. A szarvasgombas téltelékkel elegendd, ha csak a mellét
toltjik meg, a tobbi részt toélthetjilk egyszeriibb toltelékkel is, példaul libamadj
helyett lehet borjumajat hasznalni. A toltott pulykat forré vajban megforgatott
konzervkukoricaval és afonyadzsemmel talaljuk. Cikkekre vagott nyers almaval,
narancsgerezdekkel oOsszekevert fo6tt, csikokra vagott, majonézzel és
kokuszreszelékkel 6sszekevert zellerrel diszitjiik.

Toltott csirke

Elkészitése: A még fiatal, de mar szép husos csirkét, vigyazva tisztitjuk, hogy a
bére be ne szakadjon, s a kibelezésnél is évatosan banjunk vele, hogy a nyak és
mell bére szépen egybe maradjon. Megmosva, besézzuk, s a kovetkezé toltelékkel
toltjiuk. Zsemlyetoltelék: 1 nagy zsemlyét tejbe aztatunk, 5 deka vajat habosra
keveriink egy egész tojas s egy sdrgajaval, azutan beletessziik az idékézben
ataztatott, kinyomkodott zsemlyét, evvel is jol elkeverjuk, finomra vagott
hagymat és kevés petrezselymet, sét, borst s 2-3 kandl finom zsemlyemorzsat
téve még hozza, a csirke mellét bére alatt megtoéltjiik, s a nyilasndl 6sszevarrjuk.
Ludmaj toltelék: Egy kisebb ludmajat szitan attorink, sé, bors s egy kevés finomra
vagott szarvasgombaval elkeverve, azt a csirke mellébe toltjilk, ossze varjuk.
Megfelelé serpenybébe helyezziik, egy nagy kanal zsirral a sitébe tessziik s
gyakori 6ntoézgetés kézben, egy d6ra hosszat sutjiik.

Vadkacsamell szarvasgombamartassal

Készitiink egy jé er6s szarvasgombamartast, mit egy csészében melegre allitunk.
A kacsat, ha megtisztitottuk, madarnyarsa huzva ezt nagyobbhoz erdsitjik, mellét
czitromlével bedorgoljliik és hiusz perczig lang tiiznél sitjlik. A sités idejét ugy kell
kiszamitani, hogy ha nyarsrdél leveszsziik, a mellét ligyesen kivegyiik, kissé
megmetssziik koszoréba talaljuk, és glacirozva a szarvasgomba-martast kozépre
ontve asztalra adhassuk.

(Dobos C. Jézsef: Magyar-Franczia Szakacskényv. Bp. 1881)

Gombak konyve 22
Klement Andras



Gombak konyve Barcs, 2001-04-01.
Klement Andras
A Drotpostagalamb recepttara 23. Konyv
Vadleves Medici mdodra (a la Medici)

Hozzavaldk: 4 személyre: 40 dkg vadhus-nyesedék, 8 dl erdleves, 2 szarvasgomba
(v.10 dkg erdei gomba), 10 dkg fétt-fustolt marhanyelv, 4 paradicsom, 10 dkg
makaroni.

Elkészitése: A vadnyesedéket az erdlevesben kb. 1 éraig f6zziik, majd beletessziik
a csikokra vagott marhanyelvet, a nagyon aprdéra vagott gombat, a lehéjazott és
kockara vagott paradicsomot és a széttordelt makaronit. 10-15 percig f6zziik.

Tésztas gombareceptek

Gombas metélt

Hozzavaldk: 3 - 4 személyre 50 dkg hosszumetélt, 15 dkg gomba, fél fej
voéroshagyma, 5-6 szal petrezselyem, 10 dkg reszelt sajt, vaj, bors, sé

Elkészitése: A hagymat reszeld le, s kevés vajon piritsd sargara. Add hozza a
megtisztitott, apréra vagott gombat, és a hagymaval parold puhara. Sézd,
borsozd, add hozza az aprdra vagott petrezselymet. F6zd meg a metéltet, add
hozza a gombat, esetleg még egy kis vajat, s forréon, reszelt sajttal megszérva
talald.

Gombas olasz galuska

Elkészitése: Osszegyurunk egy kilo fétt. attort burgonyat 30 deka liszttel, egy
csapott mokkaskanadlnyi séval, egy nyers tojassal, meg egy diényi margarinnal, és
ujjnyi vastag rudakat sodrunk beldle. Egy centis darabokra vagjuk, és a kis tomzsi
hengereket a homorura fektetett villa fokain végigporgetjik, amitél kagylé
formajura valnak. Sés vizben kifézziik, levétol lecsurgatjuk, hideg vizzel leoblitjiik,
és oOsszekeverjilk egy evdékanalnyi meleg olajjal. Kézben o6t deka vajon vagy
margarinon séval, torott borssal addig parolunk egy fél kil6 megtisztitott,
karikakra vagott gombat, mig sajat levét el nem fétte, meghintjik egy
evOkanadlnyi liszttel, és felengedjiik annyi vizzel, hogy siiri martast kapjunk. Egy
deci tejfollel gazdagitjuk, még egyszer felforraljuk, és a galuskakra ontjiuk. Kiillon
talkaban kinalunk hozza 15 deka reszelt sajtot, hogy ki-ki tanyérjan hinthesse meg
vele a gombas galuskat.

Gombas pizza

Elkészitése: A pizza ugyan nem magyar étel, de egyre nagyobb népszeriiségnek
orvend nalunk is. El6szor 5 dg lisztet dolgozzunk 6ssze 0,4 dl langyos vizzel, 0,5
dg elmorzsolt élesztével és egy csipet aszkorbinsavval, majd letakarva tegyiik
meleg helyre. Amikor a kovdsz megkelt, egy kisebb tialban keverjiink habosra 1
tojassargajat 0,5 dl langyos vizzel, és 1 csapott mokkaskanal séval. Tegylink hozza
10 dg lisztet, valamint a megkelt kovaszt, és az egészet alaposan dagasszuk
0ssze. Ezutan vékony sugarban hozzaadva dolgozzunk bele 1 dl étolajat, majd a
rugalmas, lagy tésztat konyharuhaval takarjuk le, és meleg helyen, 1 éran at,
kelessziik. Amennyiben médunkban &all, akkor a pizzatésztat kisméretii, magas
falu talban, kézepes fordulatszamu robotgéppel dagasszuk, mert az olaj kézzel
torténé bedolgozasa rendkiviil faradsagos. A megkelt tésztat gyurjuk ossze, és
alaposan belisztezett deszkan nyujtsuk ki akkorara, hogy egy kisebb méreti
zomancozott tepsibe helyezve az oldaldaig érjen, majd letakarva, meleg helyen
kelesszilk még haromnegyed d6raig. A kinyujtasnal a tészta tetejét is lisztezziik be,
hogy ne ragadjon bele a sodréfa. A masodik kelesztés utan az olajozott tepsibe
helyezett tésztat kb. 2 centiméterenként teljes vastagsagban szurkaljuk at,
nehogy felpuposodjon, és kozepes tizén siissiik 10 percig, hogy kissé atsuljon.
Ekkor vegyilk ki, és teritsiink ra egy adag svéd gombasalatat ugy, hogy a tészta
széle szabadon maradjon. Végiil szérjunk ra 10 dg reszelt parmezan sajtot, és
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valtozatlanul kézepes tizoén piritsuk még kb. 15 percig, amig a sajt megolvad, és a
tészta zsemleszini lesz. Amint kisilt, boritsuk ki racsra, nehogy befiilledjen, majd
éles késsel vagjuk nagyobb kockakra, és forron talaljuk. Hitészekrényben,
polietilénfélidval letakarva taroljuk. Szilkség esetén masnap grillsiitében
frissithetjuk fel a legeredményesebben. Ha a tészta nagyon kiszaradt, el6zdleg
vizezzitkk meg kissé a peremét. A pizzat nagyméreti kor alaku tortaformdban is
kisuthetjiik. Ebben az esetben cikkekre vagva szervirozzuk. Egyébként az eredeti
olasz pizzatészta tojas nélkiil és kevesebb olajjal késziil, igy azonban jellegtelen,
silt kenyér ize van. Aki nem kedveli a svéd gombasalata kissé fanyar izét, az ugy
is elkészitheti ezt a pizzat, hogy 20 dg vékony szeletekre vagott gombat 0,3 di
olajpan zsirjara siit, és negyed mokkaskanal séval valamint egy csipet 6rolt
borssal izesitve hasznalja fel. (Ha til szaraz a gomba, és nem enged elég levet,
akkor 0,5 dl vizet ontsiink alda, hogy puhara parolédjon.) Ebben az esetben a
gombat ketchuppal megkent tésztara szérjuk, a Hagymas pizzanal leirt médon. A
magyaros izek kedveldbi a zsirjara sitétt gombahoz hozzadinsztelhetnek féldiényi
aprora vagott voroshagymat és 2-3 szal finomra metélt petrezselymet is. Még
finomabb lesz, ha 5 dg apré kockdra vagott paradicsompaprikat (pritamint) is
adunk hozza. Az inyencek 1 pupozott evékanal tejfolt is keverhetnek bele.

Gombas turégomboc

Hozzavaldk: 50 dkg turé. 3 tojas 2 dl griz 40 dkg gomba 1 ek paradicsompliré 2-3
szal ujjhagyma v. egy kis fej hagyma. 1 ek olaj 2 dl tejfol 10 dkg reszelt sajt sé
orolt bors kis babérlevélpor

Elkészitése: A tehénturot attorjiikk a tojasokkal, a buzadaraval 6sszedolgozzuk.
legalabb egy fél napig allni hagyjuk. A megtisztitott gombat aprdéra vagjuk a
szeletelt hagymaval, séval 6rolt borssal addig paroljuk, mig a levét el nem fétte.
Zsirjara sutjiuk a paradicsompiirével, babérlevél porral izesitjik. A tirémasszabdl
ugy formalunk gombdcokat, hogy a kozepébe egy-egy kupacnyi gombapépet
csomagolunk. Sés vizben kifézziik. Megforrésitott tejfollel ledntjik, reszelt sajttal
meghintjik. At is suthetjik, de akkor a tetejére tejfolos tojassargaja + a reszelt
sajt keriil. Maradék daralt hussal v. porkoélttel is jo

Virslis-gombas csiga

Hozzavaldk (4 személyre): 1 par mianyag boritasu virsli, 20 dkg gomba, 1 nagy fej
voroshagyma, 35 dkg csigatészta, 10 dkg fiistolt szalonna, 2 dl csékkentett
zsirtartalmu tejfol, 3 gerezd fokhagyma, 1 teaskanadl piros fiiszerpaprika, 1
teaskanal finomliszt, izlés szerint s6, 1 mokkaskanal torott fekete bors.
Elkészitése: A csigatésztat a szokasos mdédon, forrasban lévé sés vizbe tessziik és
megfézzilk, majd meleg vizzel ledblitve melegen tartjuk. A fiistolt szalonnat
nagyon aprdéra vagjuk, zsirjat kiolvasztjuk. Ratessziik a megtisztitott és finomra
metélt voroshagymat, majd megsozzuk, és fedé alatt megparoljuk. Ezutan
hozzdadjuk a megtisztitott, és felszeletelt gombat. A zuzott fokhagymaval, torott
borssal izesitjiilk. Megsdzzuk, és ugyancsak fed6é alatt megparoljuk. Ha mar
zsirjara silt, a ti{zrél lehiuzzuk, belekeverjiikk a pirospaprikat, majd raontiink
félpoharnyi vizet. Ezutan a tejfolben simdra keverjiik a lisztet és besiiritjiik vele az
ételt. Végil belekeverjik a bdérétél megtisztitott és felkarikazott virslit. Ebbe
forgatjuk bele a fétt tésztat. Az egészet betessziikk a sitébe, hogy jol
felforrésodjon. Elkészitési ideje: kb. 1 éra.
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Tojasos gombaételek

Gomba tiukortojassal

Elkészitése: A gombat megtisztitva, megmosva szeletekre vagjuk, és zsirban
paroljuk addig, mig megpuhult. Finomra vagott zéld petrezselymet és egy
késhegynyi paprikat tesziink bele, ugy szintén egy kanalnyi lisztet hintiink ra. Ha
liszttel kissé paroltuk, felontjilkk egy kevés vizzel, megsézzuk s hagyjuk forrni
lassan. Aztan két kanal jo tejfelt tesziink hozza, evvel is forrni hagyjuk, s ez alatt
sutunk par tikortojast. A gombat mély talban talaljuk s folil rarakjuk a kisult
tojasokat.

Gombakotlett

Hozzavaldk: 30 dkg gomba, 1 kis fej voroshagyma, 2 zsemle, 3 tojas, tej, zsir vagy
vaj, zsemlemorzsa, 5-6 szdl petrezselyem, liszt, bors, sé

Elkészitése: A megtisztitott gombat, vagd vékony szeletekre, s a lereszelt
hagymaval, az apréra vagott petrezselyemmel egy kanal zsiradékon parold
puhdra. A zsemléket aztasd tejbe, csavard ki, adj hozza két tojast, sézd, borsozd
és dolgozd o6ssze a parolt gombaval. A masszabdl formazz lepényeket, azokat
forgasd lisztbe, majd elhabart tojasba, végiil zsemlemorzsaba, és forré zsiradékon
mindkét oldalukat siisd pirosra. Pelle J6zsefné krumplipiirét vagy parolt rizst, és
fejes salatat ajanl hozza.

Gombas tojas - masképpen

Hozzavaldék: 10 db egész tojas, 15 dkg gomba, 1 csokor petrezselyemzold, 1
mokkdaskanal torott bors, 1 evéokandl zsemlemorzsa, 1 csapott teaskanal sé, 1
pupozott teaskanal tejfol, 1 didnyi véroshagyma, 2 evdékanal olaj, liszt és
zsemlemorzsa a bundazashoz.

Elkészitése: 8 tojast keményre f6ziink, meghamozunk, és a tompabbik végiikbél
egy nagyon vékony lapot levagunk. Ovatosan kiszedjiik a fétt sargakat. A gombat
megtisztitjuk, felszeleteljiik, és a felforrésitott olajba rakjuk. Megsdézzuk, raszdérjuk
a megtisztitott és lereszelt voroshagymat, valamint a megmosott, lecsépogtetett
és finomra metélt petrezselyem zoldet. Torott borssal izesitjilk, és fed6 alatt
puhdra paroljuk. Zsirjara siitve kissé kihitjiikk, ezutdn 6sszekeverjik a fétt tojas-
sargdkkal és a tejfollel. 1 nyers tojassal a zsemlemorzsat is hozzaadjuk, majd a
tolteléket ovatosan beletéltjilkk a kemény tojas fehérjerészébe. A megmaradt
tolteléket osszekeverjik a habosra felvert nyers tojasokkal. Az ilyen médon
megtoltott tojasokat elészor lisztbe, majd a tojaskeverékbe martjuk, ezutan a
zsemlemorzsaban megforgatjuk. Ezutan ismét tojasba és morzsdaba forgatjuk. A
nyilasanal jél ranyomkodjuk a bundat, és ugy tessziik bele az olajba, hogy a nyilas
folfelé legyen. A forré olajban szinte pillanatok alatt "6sszekap" a toltelék, és a
bunda nem folyik szét. A 2-3 perc alatt megsiilt tojasokat hasabburgonyaval vagy
parolt rizzsel talaljuk. Salatat se felejtsiink el mellé kindlni. Kissé bonyolult az
elkészitése, de nagyon finom falat.

Soés gesztenye-krokett

Hozzavaldk: 25 dkg gesztenyemassza (nem baj, ha édesitett), 1 db egész tojas, 1
erbleveskocka, masfél dl viz, 10 dkg gomba, 2-3 evékanal finomliszt, kevés
zsemlemorzsa, mokkaskandlnyi térott bors.

Elkészitése: A tojast habosra verjik. A vizbe beletessziik az erdleveskockat, és
csak addig melegitjitkk (nem forraljuk), amig a leveskocka feloldédik. A tojashoz
keverjuk az izesitett vizet, beleszorjuk a fiiszereket, és a gesztenyével
osszedolgozzuk. A gombat megtisztitjuk, és nagyon apréra vagva hozzaadjuk a
gesztenyés masszahoz. Annyi lisztet keverink bele, hogy kemény, de azért
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formazhaté legyen. A nedves kézzel formalt kis rudacskakat zsemlemorzsaban
meghempergetjlik, és a 170 fokos forré olajban szép pirosra megsitjiik (6-7 perc).
A felesleges olajat lecsopogtetve, koret gyanant kindljuk, vagy féételnek
fogyasztjuk majonézes martassal és parolt rizzsel. Egyszeriien készitheté,
kiilonleges étel.

Zoldséges gombaételek

Gomba szoéldlevél-agyon

Hozzavaldk: 15-20 kézepes nagysagu szélélevél, 700 g kisebb varganya gomba, 3-
4 gerezd fokhagyma, so6, bors, olivaolaj.

Elkészitése: A széléleveleket megmossuk, enyhén sés vizzel leforrazzuk, alaposan
lecsorgatjuk. Egy kiolajozott tiizallé talat - aminek teteje van! - kibéleljik a
szél6levelek felével, ratesszilkk a gondosan megmosott gombat - nem hamozzuk
meg! - mellédobjuk a gerezdben hagyott fokhagymat, meghintjiik séval, borssal,
egy kevés olajjal, végiil betakarjuk a maradék széldlevelekkel. A talat lefedjiik,
elomelegitett sitében, mérsékelt tiiznél (180 fokon) a gombat puhara paroljuk-
piritjuk (kb. 40-50 perc a gombak nagysagatdl fiiggéen). Talalaskor levessziik a
gomba tetejérél a szdldleveleket, és azon melegében fogyasztjuk. A szélélevél
kilonosen finom aromat ad a gombanak, amely sokkal izletesebb ily médon
piritva, de igazabdl csak erdei gombabdl jé!

Gomba vadasan 1. (Tolnai Kalman)

Hozzavaldk: 80 dkg erdei gomba, 12 dkg zsir, 10 dkg voéréoshagyma, 20 dkg
sargarépa, 10 dkg gyokér, 4 dkg liszt, 2 g 6rolt bors, 1 tk. Szemes-bors, mustar, 2
babérlevél, 2 dl tejfol, 1 citrom, cukor, sé

Elkészitése: A tisztitott, cikkekre vagott gombat 5 dkg zsirban megparoljuk, séval,
borssal meghintjiik. Ezzel egyidejlilleg ugyancsak 5 dkg zsiron megpiritunk
karikakra vagott zoéldséget, séval, szemes borssal, citromhéjjal, babérlevéllel,
mustarral izesitjiik, felontjuk vizzel, és puhara fézziik, majd szitan attorjiuk. 2 dkg
zsirbél és a lisztb6l cukorral barna rantast készitiink, besliritjiilk vele a
zoldséglevet, citromlével izesitjiik, tejfollel dusitjuk, és a parolt gombara ontjik.
1-2 percig egyiitt forraljuk. Zsemlegombdccal, vagy makardnival talaljuk.

Gomba vadasan 2.

Hozzavaldk: 15 dkg sargarépa, 5 dkg gyokér, 5 dkg voéréoshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 50 dkg gomba, 1 dkg liszt, 1 dl energiaszegény tejfol, 2 ek. étolaj,
babérlevél, egész bors, mustar, édesitészer

Elkészitése: A sargarépat, gyokeret, voros- és fokhagymat apré kockakra vagjuk
és 5 deci vizben kisség megsoézva, fedé alatt puhdra fézzik. Hilni hagyjuk és
leturmixoljuk. Amig a zo6ldség f6, a megtisztitott gombat cikkekre vagjuk, és
olajon megpiritjuk. Kissé sé6zzuk, kevés vizet raontiink, majd kis langon 5 percig
paroljuk. A zéldségpilirét raontjiikk, a lisztet a tejfélben simara keverjik, és a
gombat ezzel besiiritjiikk. Megfliszerezziik, és még egyszer felforraljuk.

Gombafasirt

Hozzavaldk: 3-4 személyre 35 dkg csiperkegomba, 1.5 zsemle, 1 tojas, 1 kozepes
voéroshagyma, zsemlemorzsa, tej, petrezselyem, olaj, 6rolt bors, kakukkfi, sé

Elkészitése: A megtisztitott gombat vagd aprdora. A zsemlét aztasd tejbe, és jol
csavard ki, majd dolgozd 6ssze a gombaval, a tojassal és két evdékanalnyi
zsemlemorzsaval. A masszat izesitsd a finomra vagott voréshagymaval,
petrezselyemmel, kakukkflivel, borssal és soéval. Formazz beldle didnyi

Gombak konyve 26
Klement Andras



Gombak konyve Barcs, 2001-04-01.
Klement Andras
A Drotpostagalamb recepttara 23. Konyv

gombdcokat, meghempergesd ezeket zsemlemorzsaba, és b6 forré olajban siisd
ki.

Gombafejek, Orly- médon

Hozzavalék: Gombafejek, sortészta, citromlé, petrezselyem, liszt, olaj, 6rolt bors,
sé

Elkészitése: A megtisztitott gombafejeket hintsd meg borssal, apréra vagott
petrezselyemmel, csepegtess rajuk citromlevet, s hideg helyen igy pacold egy éra
hosszan. Ekkor sézd, forgasd lisztbe, martsd sértésztaba, s béséges olajban siisd
pirosra.

Gombas lecso

Hozzavaldk: 50 dkg zoldpaprika, 25 dkg gomba, 3 db kemény paradicsom, 2 nagy
fej voroshagyma, 5 dkg flstolt szalonna, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor
petrezselyemzold, 1 csapott evékanal piros fliszerpaprika, 1 tedaskanal so,
késhegynyi torott fekete bors.

Elkészitése: Az osszes zOldségfélét megmossuk, lecsopogtetjiik, a gomba tonkjét,
mint a ceruzat kihegyezziik, és felszeleteljiik. A zéldpaprikat karikakra vagjuk, a
paradicsomot nyolcadokba apritjuk. A fokhagymat tisztitds utan 6sszezuzzuk. A
fiistolt szalonnat nagyon apré kockakra metéljik, majd kis langon, folytonosan
kevergetve, a zsirjat kiolvasztjuk. Ezutan ratesszilk a meghamozott és finomra
apritott voroshagymat, és megsdézva, feddé alatt livegesre paroljuk. A
gombaszeleteket hozzaadjuk, 6sszekeverjiik, majd ismét lefedve addig paroljuk,
amig a gomba levet ereszt. Zsirjara piritjuk, majd a tizrél lehtzva belekeverjiik a
pirospaprikat és a fokhagymat. Hozzaadjuk a paprikakarikakat és megborsozzuk.
Ismét lefedve, tovabbi 10 percig paroljuk. Kézben néhanyszor megkeverjiik.
Ezutan beletessziik a paradicsomot, és a finomra metélt petrezselyemzoldjét,
majd éppen csak addig forrdésitjuk, amig a paradicsom még egyben marad, de mar
uvegesedik.

Gombaval bélelt karalabé

Hozzavaldk: 4 személyre 8 fiatal karaldabé, 1 kozepes voroshagyma, 15 dkg gomba,
15 dkg fétt sonka, 1 tojads, 1 evékanal olaj, 1.5 dl husleves kockabél, diényi vaj,
petrezselyem, kakukkfi, bors, sé

Elkészitése: A karaldbékat hamozd meg, és enyhén sds vizben fézd (a forrastodl
szamitva) 15 percig. Majd vedd ki, s vajd ki a belsejiiket (fél-egy centi vastag faluk
maradjon), a hulladékot vagd apré kockakra. A megtisztitott, apréra vagott
hagymat az olajon parold ilivegesre, majd dobd ra a megtisztitott, felaprézott
gombat, s soéval, borssal parold félpuhara. Hagyd kihilni, majd add hozza az
aprora vagott sonkat, a csipetnyi kakukkfiivet, a felapritott karalabéhust, s ezt
alaposan dolgozd 6ssze a tojassal. A masszaval toltsd meg a kivajt karalabékat, a
fejeket tedd tepsibe, 6ntsd alajuk a huslevest, s elomelegitett siitében, folia alatt,
mérsékelt tiznél parold kb. 20 percig. Ekkor vedd le a féliat, kend meg olvasztott
vajjal a toltott karalabékat, s végiil suisd pirosra.

Gombaval toltott paprika

Hozzavaldk: 2 - 4 személyre 50 dkg zéldpaprika, 15 dkg gomba, 20 dkg rizs, 15
dkg paradicsompiiré, 1 tojas, 1 fej voréshagyma, 1 kanal zsir vagy vaj, 1 kanal
cukor, bors, sé
Elkészitése: A megtisztitott gombat vagd vékony szeletekre, s a lereszelt
hagymaval egy kanal zsiradékon parold puhara. A zéldpaprikat csumazd ki, s
forrazd le. A rizst parold félig puhara (a lecsurgatott maradék f6zévizet ne dobd
ki!). A rizst keverd el a gombaval, az egész tojassal, s6zd, borsozd, s a keveréket
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toltsd a paprikakba. (Ne tul szorosan, mert a taguld rizs kirepesztheti a
csomagolast.) A paprikakat tedd egy labasba, ontsd le - a maradék rizs-lével
felhigitott paradicsompiirével, sézd, borsozd, cukrozd, s lassu tiizon fé6zd, mig a
paprika meg nem puhul. Pelle Jézsefné sés vizben fétt burgonyat ajanl hozza.

Husos lecsé Frank moédra

Hozzavaldk (4 személyre): 50 dkg zéldpaprika, 2 paradicsom, 25 dkg daralt sovany
sertéshus, 2 nagy fej voroshagyma, 15 dkg rizs, 10 dkg fiistolt szalonna, 10 dkg
gomba, 3 gerezd fokhagyma, 1 evokanadl édes pirospaprika (aki szereti a csipodset,
tegyen bele keveset), so, torott fekete bors, izlés szerint, 1 kockacukor.
Elkészitése: A zoldpaprikat megmossuk, kicsumazzuk és felszeleteljik. A
voroshagymat tisztitas utan felkarikdazzuk. A megtisztitott gombat felszeleteljlik, a
rizst atvalogatas utan megmossuk, és 20 percre tiszta vizbe aztatjuk. A
paradicsomot vékony gerezdekre vagjuk. Az apréra metélt szalonna zsirjat
kiolvasztjuk, megfonnyasztjuk rajta a voroshagymat, majd a tizrél lehuzva
belerakjuk a pirospaprikat, és azonnal raéntiink 2 evékanal vizet. Hozzaadjuk a
daralt hust, és a tlizre visszatéve, fehéredésig keverjlik. Beletessziik a gombat és
a zoldpaprikat, majd fed6 alatt iivegesre paroljuk. Ezutdn hozzatesszik a
lecsurgatott rizst, megsézzuk, megborsozzuk, a zuzott fokhagymaval, és a
kockacukorral izesitjiik. Végiil a paradicsomgerezdeket is hozzaadjuk, raontiink
félliternyi vizet. Befedve, kis langon keverés nélkiil addig paroljuk, amig a rizs az
osszes folyadékot magaba szivja. 20 percig sajat g6zében hagyjuk allni, majd
talalas elétt villaval évatosan fellazitjuk. Salataval kinaljuk.

Elkészitési ideje: kb. 1 éra.

Karfiol gombaval

Hozzavaldék: 80 dkg karfiol, 40 dkg gomba, 15 dkg voréshagyma, 20 dkg alma, 2
ek. étolaj, 4 dl kefir, 1 cs. petrezselyem, s, bors, pici babérlevél

Elkészitése: A rdézsaira szedett karfiolt s6s vizben megfézziik, lesziirjik, és jol
lecsepegtetjiilk. Az apréra vagott hagymat az olajon megfuttatjuk, a vékonyra
felszeletelt gombaval 6sszekeverjiik, és séval, borssal, babérlevéllel izesitve fed6
alatt puhara paroljuk. Ezutan a gombat kiszedjiik, és a visszamaradt olajos levet
egy lapos tiizallé talba ontjik. A karfiolt a talra teritjiik, és a meghamozott
felszeletelt almaval beteritjik. 2 deci kefirrel meglocsoljuk, majd a gombat a
tetejére rakjuk. A maradék kefirrel leontve a siitében jol atsitjik. Apréra vagott
petrezselyemmel meghintve talaljuk.

Gombasalatak

Ciprusi gombasalata

Hozzavaldk: 50 dkg gomba, 2 ek. olaj, 1 dl szaraz fehérbor, 1 ek. paradicsompiiré,
1 dkg koriander mag, 1 citrom leve, sé, 6rolt bors

Elkészitése: A megforrdsitott olajba rakjuk a megtisztitott, cikkekre vagott
gombat, és a citrom kivételével, a tobbi hozzavaléval osszekeverjlk.
Takaréklangon kb. 8 percig paroljuk. A sajat levében hagyjuk kihilni, a citromlével
megontozziik. Jol lehiitve talaljuk.

Currys gombasalata

Hozzavalék: 1 doboz gombakonzerv, vagy 10 dkg gomba, 1 adag francia majonéz,
1 dl tejfol, csipetnyi ételizesité por, egy csapott kiskanal curry por, néhany szal
zellerzold, néhany salatalevél, a tal bélelésére.
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Elkészitése: A majonézt simdara keverjik a tejfollel, az ételizesité porral és a curry
porral és a finomra vagott zeller zoldet és a lesziirt gombat hozzaadjuk. A
salatalevelekkel bélelt talba ontjiik és behutjik.

Egészség salata

Elkészitése: Simara keveriink egy nyers tojassargat egy kiskanal mustarral, egy
deci tejfollel, par csepp citromlével, egy kevés porcukorral (vagy egy
szacharintablettaval) meg egy csipet sodval. Belevagunk karikakra 20-30 deka
gombat, néhany szdl megtisztitott zsenge sargarépat, 2-3 szal ujhagymat
zoldjével egyiitt, 2-3 k6zepes nagysagu ecetes uborkat, végiil hozzadadunk nagyon
apro kockara vagva egy megtisztitott narancsot. Legalabb egy napra jégbe hiitjik,
hogy a sok nyers z6ldség "megérjen" a salatamartasban.

Francia gombasalata

Hozzavaldk: 50 dkg csiperkegomba, 2-2 ek. tejszin és olaj, sé, 1-1 csipetnyi 6rolt
bors, kakukkfii, bazsalikom, és majoranna, 1 kk. mustar, 2 db kis citrom leve.
Elkészitése: A mustart a tejszinnel meg az olajjal simdra keverjik. Par csepp
citromlével izesitjiikk, majd lehitjiikk. A gombat megtisztitjuk, ledblitjiuk, majd
vékony szeletekre vagjuk. A Dborssal, kakukkfivel, bazsalikommal, és
majorannaval megszdérjuk, a maradék citromlével meglocsoljuk. Két - harom dra
hosszat allni hagyjuk, koézben a talat megrazogatjuk. Végil lesziirjik, és az
elkészitett martasba forgatjuk. Csak a tanyéron sézzuk, mert a nyers gomba
osszeesik.

Gombas sajtsalata

Hozzavaldk: 20 dkg eidami sajt, 20 dkg gombafej, 1 db citrom, 10 dkg ketchup, 1
db fejes salata, 1 db f6tt tojas, 10 dkg majonéz, 5 cl tejszin, 6rolt fehér bors, sé
Elkészitése: A kockakra vagott gombat citromos, sdés vizben megfézziik, levét
lesziirjuk, és a gombat kihitjik. A sajtot kockdakra vagjuk, a tojast folszeleteljiik. A
majonézt, a tejszint simdra keverjiik, hozzaadjuk a ketchupot, séval, torott
borssal, citromlével izesitjiik. J6l lehlitve salatalevélre talaljuk, és citromkarikaval
diszitjuk.

Gombasalata 1.

Hozzavalék: 500 g champignon gomba, 4 ek. saldtaolaj, 1 citrom leve, 1
babérlevél, 1 kk. koriander, 1 kk. szemes bors, s6, petrezselyem

Elkészitése: A megtisztitott, megmosott gombat felszeleteljiik, forré olajban
atforgatjuk, radobjuk a babérlevelet, a koriandert és a borsot, kissé megsoézzuk,
hozzdadjuk a citromlét. Fedé alatt, mérsékelt t(izon 8-10 percig paroljuk. Ha
kihiilt, atszedjiuk egy tidlkaba - ebben fogjuk talalni -, lefedjlik, és egy éjszakara a
hitébe tessziik. Talalaskor meghintjilk vagott petrezselyemmel.

Gombasalata 2.

Hozzavaldk: 2 - 3 személyre 50 dkg gomba, 1 citrom leve, 2 dl szaraz fehérbor, 1
babérlevél, 8-10 szem koriander, 8-10 szem bors, salataolaj, petrezselyem, sé
Elkészitése: A megtisztitott gombat, szeleteld fel, és kevés olajon parold félpuhara
a babérlevéllel, a korianderrel, kevés borssal, séval, valamint a borral és
citromlével. Ha kihilt, egy fél napra tedd hiitébe, s a talalas elé6tt hintsd meg
vagott petrezselyemmel.

Gorog gombasalata

Hozzavalék: 50 dkg gomba, 1 dl olaj, 1 dl szaraz fehérbor, 1 kk. ketchup, 3 db
citrom, 1 csokor petrezselyem, sé, 1 kk. szemes bors, 2 db babérlevél, késhegynyi
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kakukkfii, 1 kk. koriandermag. Elkészitése: Zacskdéba kotjik a fliszereket,
kicsavarjuk, 1 citrom levét elkeverjlik az olajjal, a borral, a ketchuppal, és héjastol
belekarikazzuk, a megmaradt 1 citromot. Megsdézzuk, beletessziik a fliszeres
zacskot, 5percig forraljuk, majd belekeverjiikk a cikkekre vagy nagy szeletekre
vagott gombat. 8 percig betakarva f6zziik, kozben megkeverjik. Ezutan a fliszeres
zacskot kiemeljiik, és a lébe vegyitjilkk a masik két citrom levét. Ezt a salatat,
eléételként vagy fogyokuras vacsoranak is alkalmas, nagyon hidegen talaljuk.

Gundel-salata

Hozzavaldk: 15 dkg fétt vagy konzerv gomba, 15 dkg csirag (fétt vagy konzerv),
10 dkg fott zoldbab (ceruzabab), 10 dkg nyers uborka, 10 dkg zéldpaprika, 10 dkg
paradicsom, fél fej salata, 1 citrom, sé, 6rolt bors, ecet, olaj, ketchup, izlés
szerint.

Elkészitése: A fott gombat, az uborkat, a zéldpaprikat és a hamozott paradicsomot
vékonyra felszeleteljilk, a zéldbabot, és a csiragot kb. 2-3 cm hosszu darabokra
vagjuk. Ecetes, olajos ontetet készitiink, amelyet séval, borssal, ketchuppal, és
citromlével izesitiink. A feldarabolt nyersanyagokat ezzel jél 6sszekeverjiik, és
salatalevelekkel boritott Givegtalra halmozzuk fel.

Kagylésalata szarvasgombaszdsszal (Salade de moules sauce aux truffes)
El6készités: 30 perc - f6zés 10 perc

Hozzavaldk: 1 | fekete kagylé, mogyordolaj, 1 gerezd zuzott fokhagyma, 4
megtisztitott mogyoréhagyma, 4 nagy sampinyon, 20 g vaj, 6rolt bors, a kagylék
fézbleve Salata: 1 kis fej salata, 1 fej fodros levelii salata, 1 par levél lollo rosso
salata, friss spenétlevelek, 10 cl tejszin, petrezselyem, zeller, kapor, 50 cl
szarvasgomba-lé, 5 evékanal tarkonyos ecet, 5 evékanal olaj, s6, bors, 2 evékanal
cukor, 1 mogyoréhagyma, 2 szép paradicsom

Elkészitése: Mossuk meg alaposan a kagylét, csopogtessiik le. Melegitsiik meg a
mogyoréolajat. Adjuk hozzd az osszevagott mogyorédhagymat, gombat és
fokhagymat. Adjuk hozza a megmosott kagylét és melegitsilk nagy langon
letakarva, idénként razogatva. F6zés koézben adjuk hozza a borsot. A kagylé
megfétt, ha mindnek kinyilt a héja. A tizrél levéve adjuk hozza a vajat. Razzuk
o0ssze, majd hagyjuk hiilni. A fézévizet tegylk félre. Mossuk meg a salatakat és
csopogtessiik le. Készitsiik el a szdszt: keverjik O6ssze az ecetet, cukrot, olajat,
osszevagott hagymat, néhany csepp szarvasgombalevet, 1 evdékanal lesziirt
fézovizet, sot, borsot. Tegyuk az 6sszes hozzavalét egy livegtalba. Szedjik ki a
kagylékat a héjukbél. Forraljunk fel 1,5 deciliternyit a leszirt f6zévizb6l, hitsiik
le. Verjiuk fel a tejszint joghurt silirliségiire. Keverjik hozza a kihiilt f6zdvizet és a
maradék szarvasgombalét. S6zzuk, borsozzuk. Vagjuk finomra a zellert és a
petrezselymet. Vagjuk gerezdekre a paradicsomot. 4 tanyérra osszuk el a
salatakat és spendtleveleket. Tegyiik ra a kagylot, locsoljuk meg az ontettel.
Diszitsiik a zoldfliszerekkel, a paradicsommal és a kaporagakkal.

Lengyel gombasalata

Hozzavalék: 50dkg gomba, 2 nagy fej véroshagyma, soé, 6rolt bors, néhany szem
tort szegfilibors, egy kevés szurokfi (oregano), 1 kk. ecet

Elkészitése: A gombat meghamozzuk, és vastagabb karikara vagy cikkekre vagjuk.
Enyhén ecetes forré vizbe dobjuk, és a karikdra vagott hagymaval megfézziik.
Levébdl kiszedve talra tessziik, és a fliszerekkel meghintjilk, egy kevés ecettel,
béven olajjal meghintjiik. Jol behiitve talaljuk.

Majonézes gombasalata
Hozzavaldk: 50 dkg gomba, 1 adag francia majonéz, 2 dl tejfol
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Elkészitése: Ha a gomba apré szemi, akkor csak megtisztitjuk, ha nagyobb, akkor
félbe, vagy négyrét vagjuk. Lobogva forré enyhén ecetes vizbe dobjuk, és 5 percig
fézziik. Lesziirjiik, kihitjik, majd a tejfollel higitott majonézbe keverjiik.

Meleg camembert sajt szarvasgombaval, salataval

Hozzavaldk 4 személyre: 1 karika camembert sajt, 1 doboz madarsalata vagy mas
zoldsalata) 20 g szarvasgomba hajszalvékony csikokra vagva, olivaolaj, francia
vinaigrette salataontet

Elkészitése: A camembert félbe vagva, fadobozaban siitébe tessziik (maximalis
hémérsékleten) 5-10 percre. A megolvadt sajtra olivaolajat ontiink, illetve
meghintjilk a szarvasgombaval. A salatat az ontettel 6sszekeverjiik és a sajttal
egy idében talaljuk.

Nyers gombasalata

Hozzavaldk: 50 dkg gomba, 2 dl joghurt, 1 tojassargaja, 2-3 ek. olaj, sé, 6rolt bors,
1kk. mustar, 1 nagy citrom leve, 1 csokor snidling.

Elkészitése: A tisztitott, felszeletelt gombat a citromlével megontozzik, és
legalabb egy dérara hiitébe tessziik. Az ontethez a tojas sargdba cseppenként
ontjuk az olajat, kozben keverjik. mustarral, sdval, borssal izesitjiikk. Végiil
belekeverjiik a joghurtot. A talra halmozott gombara ontjiik, a tetejét megszdrjuk
aprora vagott snidlinggel.

Pacolt gombasalata - Japan

Hozzavaldk: 20 apré gombafej, 1 evékanal széjaszdsz, 2 evokanadl ecet, 2 evékanal
sherry, 1 evékanal cukor, sé, 1 fej hagyma apréra vagva

Elkészitése: A gomba kivételével a hozzavaldékat keverjilkk o6ssze, forraljuk fel és
ontsiik a gombara. Pacoljuk 24 ora hosszat. Fogvajora szurva eléételnek kinaljuk.

Paradicsomos gombasalata 1. (El6ételként)

Hozzavaldk 6 személyre: 1 kg csiperkegomba, 8 fej gyongyhagyma vagy 2 kézepes
voroshagyma, 60 dkg paradicsom, 4 gerezd fokhagyma, 6 evodkanal olaj, 1
teaskanal koriandermag, 3-4 evékanal almaecet, 1 csomé metéléhagyma, 6rolt
fehérbors, so.

Elkészitése: A megmosott gombat a szaraval egyiitt vékony szeletekre vagjuk, a
hagymat, szintén vékonyra felkarikazzuk, a fokhagymat szétnyomjuk. Egy magas
fali, oOblés serpenydében felforrésitjuk az olajat, livegesre paroljuk benne a
hagymat, hozzdadva a fokhagymat is, beletessziik a gombat, egészen enyhén
megsoézzuk és folyton kevergetve, erds langon atpiritjuk, de egy percnél ne
tovabb, hogy ne kezdjen el levet ereszteni és megfonnyadni a gomba. Tegyuk
talba, adjuk hozza a cikkekre vagott paradicsomot, séval, 6rolt fehér borssal,
mozsarban 6sszetort koriandermaggal, ecettel izesitjiik, keverjik at jol, a tetejét
hintsitkk meg finomra vagott metéléhagymaval. lgazi ize akkor jon ki, ha kissé
langyosan talaljuk, de hidegen is fogyaszthaté

Paradicsomos gombasalata 2.

Hozzavalék: 50 dkg gomba, 3 nagyobb paradicsom, 2 voroshagyma, 1 cs.
petrezselyem, sé, fehér bors, poréhagyma,l cs. snidling, ecet, cukor

Elkészitése: A hozzavaldkat feldaraboljuk és 6sszekeverjlk.

Parizsis nyars

Hozzavaldk: 30 dkg pdrizsi egy darabban, 2 csokor zéldhagyma, 8 kicsi gombafej,
2 nagy zoéldpaprika, sé, torott bors, mustar, izlés szerint, liszt, tojas, és
zsemlemorzsa a bundazashoz, 4 fél hurkapdlca (vagy hosszu hustiik).
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Elkészitése: A parizsirdl a bort lehuzzuk, és négy egyforma vastag szeletre vagjuk.
A zoldhagymat megtisztitjuk, és négy részre elosztjuk. A megtisztitott gombat
ugyancsak négy részre osztjuk. A zoldpaprikat megmossuk, szarat és csumajat
kiszedjiuk. Félbevagva ugyancsak 4 darab lesz beldle. Egy nyarsra valé parizsit -
hagymat - gombat, és zoldpaprikat egyformanagysagura darabolunk, majd
valtogatva felfilizziik a hurkapalcara. Megsézzuk és megborsozzuk. Mustarral is
bekenjik, és lisztbe forgatjuk. Ezutan belemartjuk a felvert tojasba, végul
meghempergetjiik zsemlemorzsaban és beletessziik a 180 fokos forré olajba. 2-3
perc alatt szép vilagosbarnara megsiitjiik, és a folosleges olajat lecsopogtetjilk
rédla. A masik harom nydrsat ugyanugy elkészitjiuk. Melegen, tobbféle salata
kiséretében talaljuk. Egyszerii és gyorsan készithetd.

Pritaminos gombasalata

Hozzavalék: 50 dkg sampinyon gomba, 5 evékanal olaj, 1 kis fej voroshagyma, 1-1
késhegynyi pirospaprika és 6rolt bors, 2-2 evékanal pritamin, és paradicsompiiré,
1 kavéskanal porcukor, 1 babérlevél, kakukkfi, 1/2 citrom, 5 cl fehérbor, sé.
Elkészitése: A finomra vagott hagymat olajpban megfonnyasztjuk. Beletessziik a
megmosott, cikkekre vagott gombat. Babérlevelet, kakukkfiivet, citromlevet,
egészben hagyott citromhéjat beletéve, paprikaval, borssal megszdrjuk, és kevés
vizet alaéntve puhara paroljuk. Azutan a babérlevelet és citromhéjat kivessziik.
Hozzakeverjik a pritamint, a paradicsompiirét, a cukrot és a fehérbort. Rovid
ideig f6zziik, majd lehtjuk.

Rakott gombas salata

Hozzavaldék: 25 dkg gomba, 40 dkg burgonya, 20 dkg véroshagyma, 2 dl kefir, 1
ek. mustar, citromlé, sé, bors, édesitészer

Elkészitése: A burgonyat héjaban feltessziik féni. Amig megpuhul, a kefirhez
hozzakeverjitkk a mustart, sét, citromlevet, édesitészert, és borssal izesitjuk. A
megmosott gombat szeletekre vagva, citromleves vizben megf6zziik. A megfétt
burgonyat meghamozzuk, és a hagymaval egyiitt vékony karikakra vagjuk. Végiil
az oOsszes hozzavaldkat salatastalba rétegezve lerakjuk, és a kefires keveréket
raontjuk.

Spanyol salata

Hozzavaldk: 30 dkg gomba, 25 dkg zoéldbab, 30 dkg paradicsom, 1 szal
poréhagyma vagy 1 csomé ujhagyma, 1 csomoé petrezselyemzéld, kb. masfél dl
olaj, so, ecet, 6rolt bors, izlés szerint. Elkészitése: A megmosott és megtisztitott
gombat cikkekre vagjuk, majd egy kevés olajban megparoljuk. A zéldbabot kb. 2
cm-es darabokra vagva sés vizben megf6zziik (konzervet is hasznalhatunk), és
mindkettét lehlitve talba tessziik. A meghamozott paradicsomot cikkekre vagva
adjuk hozza. Ecettel, olajjal salatalevet készitiink, fliszerezziik, a talba vegyitjik,
és a finomra vagott petrezselyemzolddel egyiitt jol oOsszekeverjiik. Tetejét
megszorjuk a vékonyan felkarikazott péré- vagy ujhagymaval, amely egyben a
salata diszitése is.

Svéd gombasalata 1.

Elkészitése: 25 dg gombat folyé vizben alaposan mossunk meg, majd szeleteljiik
fel. Adjunk hozza egy dionyi aprora vagott voréshagymat, és 2 evdékanal olajon,
fed6 alatt paroljuk, amig az 6sszes levét elfovi. Ha tul szaraz a gomba és nem
enged elég levet, akkor ontsiuink ala kb. 0,5 dl vizet, hogy puhara parolédjon. A
zsirjara sutétt, de meg nem piritott hagymas gombahoz tegyiink 3 evdékanal
paradicsompirét, 1 mokkaskanal szélécukrot, 1 csapott mokkaskanal sét, fél
mokkdskanal bazsalikomot, negyed mokkaskanal 6rolt babérlevelet, negyed
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mokkaskanal kakukkfiivet, egy csipet 6rélt borsot és par csepp citromlevet. Végiil
ontsiink ra 2 dl vizet, és jol osszekeverve par percig lassan forraljuk.
Hitészekrényben masnapig érleljiik. Hidegen talaljuk. Az egzotikus izek kedveldi
az Orolt borsot helyettesithetik szurokfiivel vagy finomra reszelt szerecsendiéval
is. A fenti adag két személynek elegendd. Nalunk a svéd gombasalatat sokan a
Gundel étterem receptje szerint készitik. Ennél a valtozatndl hagyjuk el a
bazsalikomot és az 6rolt borsot beldle, a kakukkfii mennyiségét pedig noveljik
duplajara, vagyis most fél mokkaskanalnyit adjunk hozza. Jellemz6 még erre a
valtozatra az intenziv savanykas iz, ezért most a tisztara mosott citrom héjat
vékonyan hamozzuk le, és 2-3 szal aprdéra vagott petrezselyemlevéllel egyiitt
tegyiik a nyers gombahoz. A végén tavolitsuk el beléle a citromhéjspiralt, és 1
evokanal citromlével savanyitsuk. Salatalevelekkel bélelt iivegtalban szervirozzuk,
és héjatol megfosztott vékony citromkarikakkal diszitsiik.

Svéd gombasalata 2.

Hozzavaldk (6-8 személyre): 600 g champignon gomba, 1 nagy fej hagyma, 150 g
paradicsompiré, 1 dl olaj, 2 babérlevél, 1 citrom, 1 mokkdaskanal szdaritott
kakukkfi, sé, bors, kevés porcukor vagy édesitészer.

Elkészitése: Az olajon livegesre paroljuk a nagyon finomra megvagott vagy reszelt
hagymat, radobjuk az alaposan megmosott - nem hamozott! -, nagysaguktdl
fliggéen gerezdekre vagy nem tul vékony szeletekre vagott gombat, néhany
percig egyiitt piritjuk, majd hozzaadjuk a paradicsompiirét, a citrom reszelt héjat
és atszirt levét, a babérlevelet, a kakukkfiivet, egy kevés 6rolt borsot, és lassu
tizon, fedé nélkill puhara paroljuk. Végil izlés szerint sézzuk, és egy kevés
cukorral vagy édesitészerrel izesitjilk - és valéban izesitésrél van sz6, mert a
cukortél nem lesz édes, csak az étel zamata valik hangstlyosabba! Eltavolitjuk a
babérlevelet, hagyjuk kihtilni, tivegtalba szedjlik, citromkarikaval,
petrezselyemlevéllel diszitjiilk. El6ételnek (ez esetben némi piritott kenyérrel)
kinaljuk, de hideg siiltek mellé is kit(in6 kiséret!

Svéd gombasalata 3.

Hozzavaldk: 50 dkg gomba 1 kozepes fej voroshagyma, 1 kis doboz paradicsom
puré, 1 babérlevél, kis reszelt citromhéj, sé, bors, cukor, ketchup, kis citromlé, 1
dl olaj

Elkészitése: A hagymat megtisztitjuk, apréra vagjuk, és az olajban kicsit
megpiritjuk. Hozzaadjuk a megtisztitott megmosott, nagyobb darabokra vagott
gombat, a paradicsompiirét és a fliszereket. Egyiitt puhara paroljuk. Hagyjuk,
hogy a levét elféje, majd levessziik a tiizrél és hagyjuk kihilni. Jégbe hitve
talaljuk.

Svéd gombasalata 4.

Hozzavaldk: 30 dkg gomba, 5 dkg voroshagyma, 6 dkg olaj, 4 dkg paradicsompiiré,
1 dl fehérbor, 1 babérlevél, fél g torott bors, reszelt citromhéj, kis csomé
zoldpetrezselyem, sé

Elkészitése: Friss, fehér, aprébb gombakat megtisztitva, megmosva, negyedekbe,
nyolcadokba, cikkekre vagva - olajban vilagosra piritott voroshagyman - addig
parolunk, amig leve elparolog. Megsdézzuk, borsozzuk, kis darabka babérlevelet
tesziink ra. Felengedjiikk fehérborral, paradicsompiirét adunk hozza, egy kevés
citromhéjat, sziikség szerint csontlevet, és addig paroljuk, mig a kivant siiriliséget
eléri. Hidegen talaljuk, zoldpetrezselyemmel meghintve.
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Svéd gombasalata 5.

Hozzavalék: 50 dkg gomba, 1 dl olaj, 1 fej véroshagyma, 1 kis doboz
paradicsomsiiritmény, sé, 6rolt bors, 1 kk. babérlevélpor, csipetnyi cukor, 1 citrom
reszelt héja, néhany csepp citromlé

Elkészitése: Az olajon vilagosra piritjuk a nagyon aprdéra vagott hagymat,
beletessziik a vastagabb szeletekre vagott gombat, és séval, borssal izesitve
addig paroljuk, mig a levét el nem fovi. Ekkor kozékeverjilk a paradicsomot, a
citromhéjat, a babérlevélport, és még néhany percig paroljuk. Ha tul siri lenne,
kevés vizzel higitjuk. Végul meglocsoljuk a citromlével, és jol lehiitve talaljuk.

Svéd gombasalata 6.

Hozzavalék: 50 dkg gomba, 15 dkg voréshagyma, 1 dl olaj, 3 evoékanal
paradicsompiiré, 1 citrom, 5 cl fehérbor, fél csomé petrezselyemzoéld, so, 6rolt
fehérbors, babérlevél, izlés szerint.

Elkészitése: A gombat valtott vizben tobbszor alaposan megmossuk,
megtisztitjuk, majd egyenletes apré kockdakra vagjuk. A finomra vagott
voroshagymat az olajpan megparoljuk, hozzdadjuk a gombat, majd a
paradicsompirét. Soval, borssal és babérlevéllel izesitjiik. Pikans izét a fehérbor,
és egy kevés citromlé mértéktarté hasznalataval adjuk meg. Addig paroljuk, amig
a gomba felesleges leve el nem fé. A tizrdl levéve lehitjiuk, és hidegen, tetején
egy finomra vagott petrezselyemzolddel megszért citromszelettel talaljuk.

Tejszines-majonézes gombasalata

Hozzavaldk: 50 dkg sampinyon gomba, 1/2 citrom, 4 evékandl majonéz, 2 evékanal
tejszin, 1 csipet cukor, 1 kavéskanal ecetes tarkonylevél, 1 kavéskanal mustar, 1/4
csomo petrezselyemzold, 1 késhegynyi 6rolt bors, sé.

Elkészitése: A megmosott, csikokra vagott gombat, sés, citromos vizben puhara
fézzik. Leszirjuk, majd osszekeverjiik tejszinnel higitott majonézzel, amit kevés
cukorral, borssal, soval, finomra vagott tarkonylevéllel, petrezselyemzélddel és
citrom levével izesitlnk.

Vegyes zoldségsalata

Hozzavaldk: 15-20 dkg konzerv sargarépa; - zoldbab, - zoldborsé, - sparga, -
kukorica, - gomba, 1 kis fej lilahagyma, 1/2 csomé metéléhagyma, 1 nagy
paradicsom, 3 evékanadl 5%-0s borecet, 6 evékanal olaj, 1 csipet cukor, sé.
Elkészitése: A lesziirt konzerv sargarépat, - zoldbabot, - zéldborsét, - spargat, -
kukoricat, gerezdre vagott gombat oOsszekeverjiik a cikkekre vagott
paradicsommal. Az olajbdl, ecetbdl, finomra vagott metélé- és lilahagymabdl,
kevés cukorral, séval ontetet készitiink. Ezzel ontjiikk le a zoldségeket és
osszekeverjlik.

Gomba eltevése

A szarvasgomba eltartasa és tartdésitasa hazilag

Elkészitése: A szarvasgombat célunktdl fiiggéen kiillonb6z6 idétartamra tehetjik
el, és ennek megfeleléen célszerii a moddszert kivalasztani. Szintén fontos a
felhasznalas mdédja, mert ez is befolyasolhatja miképp, és mivel prébalkozunk. Az
itt leirt mddszerek egy részét kiprobaltam, mas részilket is ismerem a
gyakorlatbdél, azonban van, amelyiket csak irodalombdl, leirasbdl gyijtéottem.
Nagyon fontos hogy csak joé mindéségl szarvasgombat tartdsitsunk, éretlen,
kukacos, stb. gomba nem alkalmas tartésitasra. A gombat minden tartésitashoz
folyé hideg viz alatt kefével 6vatosan, de alaposan tisztitsuk meg, majd hagyjuk
megszaradni.
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Ecetes gomba

Elkészitése: A termesztett csiperke, a vadon termé csiperke és a rékagomba is
elkészithet6é savanyusagnak.

A gombat alaposan mossuk, tisztitsuk meg. A tonk alsé szélét vagjuk le. Ezutan
2%-0s citrom- vagy borkdésavas vizbe szirékanallal vagy szitaval bemartva 5
percig el6f6zziikk. Majd hideg vizben gyorsan hitsiik le, és lecsopogtetve rakjuk
tetszetosen lUvegekbe. A felonté levet forraljuk fel, adjunk bele néhdany szem
fekete borsot, babérlevelet, esetleg kevés tarkonyt. Végiil, ha mar jol forr, minden
liter vizhez szamitva 4 dkg sét és 2,5 dl 10%-0s ecetet is tegyiink bele. A gomba
elég nehezen tarthaté el, azért minden ivegre tegylink egy késhegynyi szalicilt
vagy benzoesavas natriumot, és ontsuk ra a lesziirt felonté levet még melegen.
Razogatva vagy kis milianyag lapatkdval elegyengetve a gombakat, hajtsuk ki a
légbuborékokat. Celofannal bélelt csavaros tetével azonnal zarjuk le, majd meleg
vizfirdében 15 percig, 100 C fokos hémérsékleten csiratlanitsuk. A sterilezés
befejezésével szedjik ki az iivegeket a vizfiirdébél talcara, hogy készitményiink
ne puhuljon tul.

Flszeres gombasalata

Elkészitése: 1 kg apré gombat megtisztitunk, és egészben hagyva sés vizben
néhany percig forralunk. Ezutan lesziirjik, és levét lecsurgatjuk. Koézben izlés
szerint higitott borecetet forralunk kevés séval, cukorral izesitve. A gombat bé
szdaju uivegekbe rakjuk, minden rétegre néhany szem fekete borsot, koménymagot,
1-2 szelet tisztitott tormat és 1-2 szal kaprot tesziink. Hirom nap mulva az ecetet
ledntjlik, felforraljuk, és ha kihiilt, ismét a gombara ontjiuk. Az elf6tt ecetet potolni
kell, hogy a Ié mindig ellepje a gombat. Most mar végleg lekoétjiik, és 10-12 percig
go6zoljiuk. Hideg helyen tartjuk. Néhany hétig figyeljilkk az liveget, és ha a lé
zavarosodni kezd, ontslik le, és Uj ecetet készitve, ismét go6zoljlik ki.

Gomba ecetben

Elkészitése: A még ki nem nyilt, zart fejii sampinyon gombat megtisztitjuk, azaz a
szar foldes részét levagjuk, de a héjat nem hiuzzuk le. J6l megmossuk, a nagyobb
gombadkat felszeleteljliik, a kisebbeket egészben hagyjuk, és kisebb ilvegekbe
rakjuk. Egy | vizhez 2 dl ecetet, 1 evokanadl sot, 2-3 babérlevelet, néhany szem
borsot és koriandermagot, egy evékandl cukrot és 1 fej karikara vagott
voroshagymat adunk, felfézziik, forrén az iivegekbe tett gombara ontjiik, lekotjiik,
és 10 percig g6zoljik. Salatakhoz, hisok, hidegtalak diszitéséhez hasznaljuk.

Gomba g6zolve 1.

Elkészitése: A gombat megmossuk, ha nagyok feldaraboljuk, kevés soéval, zsir
nélkiil feltessziik parolni. Azutan sajat levével egyiitt livegekbe rakjuk, és kb. 40
perc alatt kigo6zoljiuk. A g6z6lé6 edényben hagyjuk kihiilni, csak aztan tessziik a
végleges helyére

Gomba go6zolve 2.

Elkészitése: Egy kg gombat (csiperke vagy varganya) megtisztitunk, megmosunk,
és szeletekre vagva kisebb livegekbe rakjuk. A tetejére egy mokkaskanalnyi
szalicilt szérunk, és felontjiik felforralt, majd kihGtott sés vizzel. Az livegeket
lekotjik, és addig gézéljiik, amig az iivegben levd sés viz, gyongy6zni nem kezd. A
vizben hagyjuk kihiilni. Tejfol6s gombanak, martasnak, levesnek stb. hasznaljuk.

Gomba sdéban 1.

Elkészitése: A jol megmosott, megtisztitott gombat lecsurgatjuk, és szeletekre,
vagy kisebb darabokra vagva - rétegenként sézva - iivegekbe rakjuk. Alul és feliil
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so6 legyen. Felhasznalas el6tt hideg vizben kidztatjuk, levest, martast készithetiink
beldle. Sés leve kitiiné izesitd.

Gomba sdéban 2.

Hozzavaldék: 1 kg gomba, 50 dkg sé

Elkészitése: Barmilyen gomba elteheté sdéban.(legjobb a rékagomba és a
varganya). A gombat lemérjik, zomancozott edénybe tessziik és lesézzuk. Egy
napig alljon a séban. Masnap az livegek aljara ujnyi sé réteget tesziink és
rahelyezziik a finoman kinyomkodott gombat. A tetejére szintén ujnyi sé réteg
keriil. Az iivegeket celofannal zarjuk le (a fémteté hamar berozsdasodik a sétél, és
a gomba megromlik) és tegyiik hilivos helyre. Mivel levet enged, felhasznalas elétt
szlrjik le és aztassuk ki. Hiusok és levesek izesitésére alkalmas.

Gomba voros borban

Elkészitése: A megtisztitott, megmosott és lecsurgatott gombat (varganya,
csiperke sth.) szeletekre vagjuk, és voros borban 5 percig forraljuk, azutan a
tizrél levéve hilni hagyjuk. A kihiilt gombat uvegekbe rakjuk, a bort ujbdl
felf6zziik, és forron a gombara ontjiik, a tetejére egy ujjnyi olvasztott zsirt ontiink,
lekotjuk, és hiivos helyre tessziik. Télen a zsirt leszedjiikk, és a f6zésnél
felhasznaljuk, a gombat pedig a borral egyiitt vad- és marhahusok izesitésére,
martas készitésére hasznaljuk.

Gombapor

Elkészitése: A megbizhatd, ehet6 kerti vagy erdei gombak barmelyikébél, esetleg
tobbfélébdl vegyesen is készithetjiik. A megtisztitott megmosott gombat vékony
szeletekre vagjuk, és a napon vagy a sutében csontkeményre szaritjuk
(szarithatjuk cérnara filizve is), mozsarban megtorjlik, és csavaros fedell lvegbe
tessziltk. Ebb6l a gombaporbdél személyenként egy kavéskandlnyit szamitva
martast készithetiink vagy levest, pecsenyelét stbh. izesithetiink vele.

Gombas leves-izesito

Hozzavaldk: 1 kg teljesen friss, még ki nem nyilt, ép gomba, 50 dkg piros szinii
zoldpaprika, 50 dkg paradicsom, 25 dkg voréshagyma, 2 dl olaj, 0,5 dl ecet, izlés
szerint so és 6rolt fekete bors

Elkészitése: A gombat gondosan megtisztitom foldes szaratdl (legjobb, ha ceruza
moédjara "kihegyezem", igy csak nagyon kevés megy beldle veszenddbe),
megmosom, lecsopogtetem, majd forrasban levé sés vizben az ujraforrastol
szamitva 5 percig f6zom, lesziirom. A zoldpaprikdt megmosom, kicsumazom,
felszeletelem, a paradicsomot meghamozom, és ugyancsak felszeletelem. (Ha
egyenként forré vizbe teszem négy masodpercre, a paradicsom héja
konnylszerrel levehetd.) Az ugyancsak felszeletelt, forrazott gombat és az 6sszes
tobbi hozzavalét ledardlom, majd 1,5 dl olajon séval, borssal megparolom. Ha
zsirjara silt, belekeverem az ecetet, és addig f6z6m, amig ujbdl zsirjara nem siil.
Még tlzforron kicsi livegekbe toltom, tetejére csorgatok egy teaskanadlnyit a
maradék olajbdl, és légmentesen lekétom. Forrasban lévé vizben 30 percig
g6zolom, és a vizben hagyom kihilni. Az ily médon készitett gombas izesité akar
egy évig is elall. Gombaleves vagy gombamartas készitheté beldle, vagy egyéb
gombat is tartalmazé ételekhez kivaléd izesité.

Gombas vegyes salata

Hozzavaldék: 1 kg uborka, 1 kg zéldpaprika, 30 dkg sampinyon gomba, 20 dkg apré
voroshagyma (mogyoréhagyma), 1 citrom, 5 dkg so, 2 dl ecet, 5 dkg cukor.
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Elkészitése: A salatanak valé szép friss uborkdakat megmossuk, és héjaval egyiitt
nem tul vékonyra legyaluljuk, vagy késsel folszeleteljiik és besdézzuk. A kissé mar
megpirosodott paprikat kicsumazzuk, jol megmossuk, karikara szeleteljik, és
ugyancsak besézzuk. Az aprd, kemény kis gombdakat egészben hagyva citromos
vizben néhany percig fézzik, utana lehitjik. Az apré hagymakat megtisztitjuk és
leforrazzuk. Ha mindent el6készitettiink, az uborkat és a paprikat gyengén
kinyomjuk a sébdl, hozzaadjuk a lecsurgatott gombat és hagymat, és iivegekbe
rakjuk. Egy | vizbe kb. 2 dl ecetet, 5 dkg sot és ugyanannyi cukrot tesziink,
felforraljuk, majd ha langyosra hiilt, az livegekbe rakott vegyes salatara ontjiik,
lekotjiik, és hiivos helyre tessziik.

Gombasalata

Elkészitése: 1 kg gombat (csiperke, varganya, rizike stbh.) megtisztitunk,
megmosunk, és a nagysagatdl fiiggéen félbe vagy szeletekbe vagunk. Talba
tessziik, gyengén ecetes, sOs vizzel leforrazzuk, és lefodve egy ora hosszat alini
hagyjuk. Ekkor sziir6ben jol lecsurgatjuk. Fél kg megtisztitott véroshagymat
karikara vagunk, és a gombaval rétegezve Iilivegekbe rakjuk. Minden sort
megszorunk egy mokkaskanal séval és meglocsolunk egy evékanalnyi borecettel.
A legfels6 sorra valamivel tobb s6t és ecetet ontiink, és a gombakat
hurkapalcikaval leszoritjuk. Az liveget lekoétjlik, és hiivos helyre tessziik.

Gombasalata fliszeresen

Elkészitése: Egy kg apré gombat megtisztitunk, és egészben hagyva sés vizben tiz
percig forralunk. Ezutan leszirjiuk, és vizét lecsurgatjuk. Kozben izlés szerint
higitott borecetet forralunk, kevés soéval, cukorral izesitve. A gombakat bé szaju
iivegekbe rakjuk, minden rétegre néhany szem feketeborsot, koménymagot, 1-2
szelet tisztitott tormat és 1-2 szal kaprot tesziink. Ha az liveg megtelt, a felforralt
ecetet hidegen raontjik, és az liveget lekétjiik. Harom nap milva az ecetet
ledntjlik, felforraljuk, és ha kihiilt, ismét a gombara ontjik. Az elf6tt ecetet potolni
kell, hogy a Ié mindig ellepje a gombat. Most mar végleg lekoétjiik, és 10-12 percig
go6zoljik. Hideg helyen tartsuk. Néhdany hétig figyeljik az liveget, és ha a leve
zavarosodni kezd, ontsiik le, és Uj ecetet készitve ismét g6zoljiik ki.

Kapros gombasalata

El6készités: 60 perc Nehézség: 1

Hozzavaldk: Tetszés szerinti mennyiségben apré, még ki nem nyilt gomba,
kilogrammonként 10 szemes fekete bors, 1 kis tormagyokér, 1 csokor friss kapor,
1 babérlevél, 1 késhegynyi 6rélt kbménymag, ecet, cukor, so izlés szerint
Elkészitése: A gombat gondosan megtisztitom foldes szaratél, és téobbszor valtott
vizben (de nem aztatva) megmosom és lecsopogtetem. Ezutan forrasban levé,
enyhén sés vizbe dobom az egészben hagyott gombakat, majd sziir6kanalban
lecsopogtetve azonnal tiszta, kiforrazott livegekbe toltom. Egy sor gombara
raszorok a fliszerekb6l, majd ujabb gombaréteget teszek ra. Ecettel, sdéval,
cukorral kellemesen savanykas levet készitek, felforralom, és ha kihiilt, raontom a
gombara. Légmentesen lekétom. 3 nap miulva kibontom, levét leontéom, ujbdl
felforralom, majd ismét raéontom a gombara a mar kihilt levet. Az elforrt
folyadékot potolom. Ismételten lekotom, végul harmadszor is megismétlem a
miveletet. Az liveget légmentesen lekétve vizzel teli fazékba teszem, és a
forrastol szamitott 15 percig g6zolom. A forro vizben hagyom kihilni, majd
ovatosan kiemelve megtorillgetem, és végleges helyére teszem. Megjegyzés:
Nagyon finom saldata, nagyon sokrétiien hasznalhaté. A felbontott gombat néhany
napig hlitészekrényben tarolhatjuk.
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Szarvasgomba tarolasa

Rovid idére, néhany napra vagy max 2-3 hétre

A frissen szedett nem kukacos, j6 mindéségili szarvasgombat minél elébb,
egyenletes hémérsékletii a - legjobb 0 C fok kérnyéke (1,0 - -1,0) - hitétt helyre
(hitészekrénybe) tessziik kovetkez6 mddszer szerint. Zart dobozban lehetdleg
mosatlan foldes (esetleg szaraz kefével dvatosan megtisztitott). allapotban
tessziik el, szalvétat helyezve mellé (paratartalmat felszivando) a dobozban. lgy,
ha egészséges volt 2-3 hétig mindéségvesztés nélkiill megorizhetjiikk a gombat.
Nekem ez a médszer bevalt. Ha a gombat megmostuk (hideg vizzel, és kefével,
ahogy kell) némileg csékkenhet a mdédszer dllagmego6rz6 hatékonysaga. Tehetjik -
tapasztalat szerint - zart doboz helyett papir/kartonzacskéban is a hiitébe.

Mosott allapotban hasznalatos mddszer, hogy a gombat zart dobozban annyi
rizzsel egyitt tessziik a hiitébe, ami éppen elfedi a gombat. Tapasztalatom szerint
ennek hatranya, hogy a gomba kiszaradhat, és jelentés sulyveszteséget
konyvelhetiink el. A rizs azonban kivalé szarvasgomba iz kap. Az igy eltett gomba
néhany hétig kis veszteséggel, és a szaradasbdl adédé minéségvesztéssel tobb
hétig is eltarthaté. 3. APICIUS szakacskonyve szerint (1498, Milano) sokaig
eltarthatod, ha a tubereket, melyeket viz meg nem rontott, edénybe teszed,
valtakozva szdraz flirészport és gipszet hintesz rajuk, és hideg helyre rakod. (Nem
prébaltam ki, de érdekes moédszer)

Szarvasgomba tartdsitasa

Hosszabb idére. Szamos mddszert ismeriink, némelyiket régi feljegyzésekbdl
idézzuk.

Szarvasgomba libazsirban: Egyik legnépszeriibb és legjobb hazi tartésitasi mddja
a szarvasgombdnak. A gombat alaposan megmossuk, megszaritjuk majd steril jol
zarodd, edénybe tessziik, majd raontjitkk a kb. 80 fokra felmelegitett libazsirt.
Hitébe taroljuk j6 par hoénapig eltarthaté igy a gomba, és kivald izl libazsirt is
nyerink.

Sésviz-konzerv: A gomba befedéséhez elegendé vizet kevés kakukkfii, babérlevél,
négyféle fliszer, s6 és néhany szegfiiszeg keverékével felforraljuk. Miutan
leiilepedett és lehiilt megsziirjiikk, a megmosott, lecsepegtetett és hamozatlan
szarvasgombat az edénybe rakjuk, és a folyadékkal leontjik ugy, hogy teljesen
befédje. lly médon 20-30 napig eltarthatjuk. Nem prébaltam a receptet.
Ecet-konzerv: A megmosott és hamozott gombat elolvasztott disznozsirba vetjiik,
kiszedjik s miutan a zsir megmerevedett, edénybe rakjuk. Fehér borecetet
egyharmadrész vizzel fiiszerrel és sdéval keveriink, negyeddraig fézzik, kihilten
megszlrjik, és a gombara ontjikk. A gomba 2-3 hénapig elall, de illatabdl veszit.
Nem prébaltam.

Szaritott gomba

Elkészitése: A gombat felszeleteljik, felf6zziik, és kitessziik a napra (esetleg
sutébe) szaradni. Ha ropogodsra szaradt, tiillzacskéban taroljuk, vagy finomra
daraljuk, és jél zarhaté iivegben taroljuk.
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