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Pastetom, pite es toltelek gombahol

Elkezdodott a gombaszezon. Az
aruhazakbdl ugyan egész évben
vasarolhatunk termesztett gom-
bét, de ilyenkor mar megjelennek
az erdoben és a legelon szedhe-

t6 gombak is. Bz utobbiakat csak

megbizhato helyrdl vasaroljuk,

vagy ugy gombasszunk, ha jol is-
merjlik az eheto fajtakat. A gom-
bas ételek széles valasztékabol ki-
nalunk egy csokorra valot.

GYORGY OTTILIA

Kolessel rakott gomba

Hozzavalok: 50
dkg gomba, 1fej
voréshagyma, 3
cikk fokhagyma,

1 piros paprika, 2
paradicsom, 3 dl
tejfél, so, bors, fii-
szerpaprika, 1 cso-
kor petrezselyem-
z6ld, 20 dkg koles,
kevés olaj, 20 dkg
edami vagy gouda
sajt, hazi ételizesi-
t6, havan.
Elkészités: A kolest alaposan atmossuk, haromszoros mennyiség(i viz-
ben és egy kevés ételizesitével 20 perc alatt megfézziik. (Nem kell ke-
verni.) A kétféle hagymat apréra vagjuk, a gombat megtisztitjuk és fel-
szeleteljik. A paprikat és a paradicsomot megmossuk, majd kisebb da-
rabokra vagjuk. A gombahoz lecséalapot készitlink, vagyis a kétféle
hagymat kevés olajban megdinszteljik, hozzaadjuk a felvagott zoldsé-
get, dsszeparoljuk, megszorjuk fliszerpaprikaval, és hozzaadjuk a gom-
bat. S6zzuk, borsozzuk, és petrezselyemzolddel megszorjuk. Addig tart
a parolas, mig az étel leve teljesen elfé. Majd egy t(izall6 talat kiolaja-
zunk, a megfézott kolest az aljara egyengetjik, erre j6n a gomba, majd a
tejfol, végul befodijiik vékony szeletekre vagott sajttal. El6melegitett sii-
t6be rakjuk és 180" fokon addig stitjiik, amig a sajt rapirul a tetejére.

Rokagombaval toltott sertéskaraj

- Hozzavalok: 1 kg sertéskaraj egy-
be, 50 dkg rékagomba, 1 kétés
petrezselyemzold, s, bors, 1 kis fej
hagyma, kevés olaj, 2 tojas, kevés
zsemlemorzsa, 2-3 dl tej.
Elkészités: Az aprora vagott hagy-
mat kevés olajon megdinszteljik,
hozzaadjuk a megtisztitott, meg-
mosott, darabokra vagott gombat
és addig piritjuk, amig a leve el-

f6. S6zzuk és borsozzuk, majd hil-
= ni hagyjuk. Amikor kih(ilt, 6sszeke-
verjik a tojasokkal, az aprora va-

-1 gott petrezselyemzolddel és ke-
vés zsemlemorzsaval. Ezutan a hist egy nagyobb vagédeszkara helyez-
ziik, majd oldalt horizontéalisan egy mélyedést vagunk a husba, szétnyit-
juk, és téglalap alakura kiklopfoljuk. Sézzuk és borsozzuk. Az egyik olda-
lara hosszan elhelyezziik a gombatolteléket (megtoltjik) és feltekerjik.
A hust cérnaval atkotozzik. A megtoltott, atkotozott hust beddrzsoljik
soval és egy héalld talba rakjuk, ala ontjik a tejet, lefodjik alufoliaval. A
sutét 180 fokra elémelegitjiik. Masfél éran at sttjik.

Gombaval, tojassal toltott dagado

Hozzavaldk: 80 dkg-1 kg dagadd, 2 zsemle, 3 da-

rab f6tt tojas, 2 tojas, 25 dkg csiperkegomba, 1

fej hagyma, 1-2 evékanal zsemlemorzsa, 1 csokor
petrezselyemzold, s6, bors, zsir, 1 ev6kanal mustar, 1
ev6kanal ketchup.

Elkészités: A dagadét felszdrjuk, ugy hogy szép mé-
lyedés alakuljon ki. Az apréra vagott hagymat zsira-
dékon megfuttatjuk, radobjuk az aprora szelt gom-
bat, sézzuk, borsozzuk. Fedd alatt addig paroljuk,
mig a gomba megpuhul, majd fedd nélkil a zsir-

jara visszasutjik. Ha kihdlt, hozzaadjuk a kocka-

ra vagott tojasokat, valamint a felvert tojasokat, a
beaztatott, kifacsart zsemléket, az apréra vagott
petrezselyemzéldet. Ha tdl Iagy lenne a massza, ak-
kor 1-2 ev6kanal zsemlemorzsat is adunk hozza, jol
osszedolgozzuk. A tolteléket benyomkodjuk a hisba.
A nyilast hustlvel 6sszetizziik. A tenyeriink élével
6vatosan eloszlatjuk a hiisban a tolteléket. Zsirral ki-
kent tepsibe tessziik a dagadét, kiviilrél sézzuk, bor-

sozzuk, kevés vizet ontiink ala, befedjiik aluféliaval.
Meleg siitébe tessziik, sajat levével tobbszér meglo-
csolgatjuk, majd kb. 1 6ra stités utan a féliat levesz-
szlk és lekenijiik a mustar-ketchup keverékkel. A ti-
zet mérsékelve szép pirosra suitjiik. Nem szabad ki-
széaritani! Ha megsult, kb. fél 6rat még folia alatt pi-
hentetjiik, hogy a hus nedvei letilepedhessenek. Csak
ezutan szeleteljik. Sult krumplival talaljuk.

Juhturés gomba krumplipiiré agyon

Hozzavalok: 50 dkg krumpli, 50 dkg barna csiperke-
gomba, 10 dkg vaj, 2 dl tej, 1 fej hagyma, 3 ev6kanal
ketchup, fliszerpaprika, s, bors, 2 dI tejfél, 15

dkg juhtiré, kevés olaj,
petrezselyemzdld.

Elkészités: A krumplit megha-
mozzuk és kockara vagva sos
vizben megfézziik, majd elké-
szitjuk a krumplipirét avajés a
tej felhasznalasaval. Egy h6al-
16 tal aljaba kevés olajat csepeg-
tetlink, rdhalmozzuk a krumpli-
purét, ugy hogy a kozepén egy
mélyedést alakitunk ki. A hagy-

mat megpucoljuk, aprora vagjuk, és kevés olajban
megdinszteljik, megszorjuk fliszerpaprikaval, kevés
vizet 6ntiink ala és dsszeforgatjuk. Ezutan hozzaad-
juk a megpucolt, felvagott gom-
bat, fliszerezzuk séval és bors-
sal. Hozzaadjuk a ketchupot és
puhara fézzilk a gombat. A por-
kolt levét visszafogjuk, és el-
keverjiik a tejfollel. Agombat a
mélyedésbe rakjuk, ramorzsol-
juk atardt és raontjuk a tejfolt.
Elémelegitett stit6ben 25 perc
alatt elkészul. Végiil megszorjuk
petrezselyemzolddel a tetejét.

Gombas pite

Hozzavalok: 50 dkg csiperkegomba, 3 tojas, 1 fej hagyma, 3 cikk fok-
hagyma, kakukkfli izlés szerint, 2 marék zabpehely, 1 piros paprika, 5

dkg vaj, sd, bors, kevés olaj.

Elkészités: A gombat megmossuk, majd megtisztitjuk, késes apritéban
aprora vagjuk. Hozzaadjuk az apréra vagott hagymat, a zizott fokhagy-
mat, a zabpelyhet, a koc-
kara vagott paprikat, a to-
jasokat és a puha vajat.
Séval, borssal és kakukk-
flivel izesitjuk. Majd jol
0sszedolgozzuk. Egy hé-
allé talat olajjal kikentink,
belesimitjuk a masszat és
elémelegitett stitében kb.
25 perc alatt készre siit-
juk. Krumpliprével talal-
juk és fogyasztjuk.

Svéd gombasalata

Hozzavaloék: 50 kg csiperke-
gomba, 1 fej hagyma, fél kon-
zerv hamozott paradicsom,

2 babérlevél, 1 tedskanal
provence-i fliszerkeverék, 6rolt
bors, 3 darab vékonyan levagott
citromhéj, 2 ev6kanal frissen fa-
csart citromlé, sé, kevés oliva-
olaj, 1 teaskanal kristalycukor,
friss bazsalikom a talalashoz.

Gombas lencsepastétom

Hozzavalok: 15 dkg bar-
na csiperkegomba, 1 kis fej
hagyma, 4 cikk fokhagy-
ma, 20 dkg lencse, 6rolt
kémény, s, bors, 1 evé-
kanal mustar, 1 babérle-
vél, citromlé izlés szerint,
5 dkg vaj, kevés olaj, 1 ma-
rék petrezselyemzold a ta-
lalashoz.

Elkészités: Alencsétsés,
babérleveles vizhen megf6zziik, majd Ieszurjuk Egy serpenyoben ke-
vés olajon megpiritjuk a kétféle hagymat apréra vagva, majd hozzaadjuk
afelszeletelt gombat és 5 percig paroljuk. A parolt gombat a lencsével, a
mustarral és a f(iszerekkel 6sszekavarjuk, majd présitjik. Végl citrom-
lével és vajjal gazdagitjuk. Piritéssal, petrezselyemzolddel talaljuk.

Spenotos-laskagombas spagetti

Hozzavaldk: 50 dkg laskagomba, 25 dkg friss spenot, 4 cikk fokhagyma,
1fej hagyma, s6, bors, 25 dkg spagetti, kevés olaj, 2 dl tejszin, parmezan

sajt a tetejére.

Elkészités: A gombat megmossuk, és csikokra vagjuk. A hagymakat
megpucoljuk, és kevés olajban megdinszteljiik, hozzaadjuk a gombat és

amegmosott, darabokra
tépkedett spendtot. Osz-
szeparoljuk, id6kdzben
s6zzuk és borsozzuk. Vé-
gl tejszinnel felontjik és
osszef6zzilk. A spagettit
s0s vizben kif6zzUik, 6sz-
szekeverijlik a gombas-
spendtos masszaval. Ta-
lalaskor parmezan sajttal
j6l megszorjuk.

Elkészités: A gombat felszele-
teljtik és az olajon a fliszerekkel
egyltt zsirjara sitjik. A hagy-
mat aprora vagjuk, majd hozza-
adjuk a gombahoz és kis langon
livegesedésig paroljuk, majd
belerakjuk a paradicsomot, egy
kevés vizet, a cukrot, a citromle-
vet és a héjat, valamint a babér-
levelet. Tovabbi 15 percig f6z-
zik, majd a végén a babérleve-
let és a citromhéjat kivesszilk.
H(t6be rakjuk néhany orara. Hi-
degen talaljuk, piritéssal.






