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Szarvasporkolt knédlivel

2 120
Nehézség Perc
Allergének:

W 50,

Hozzavaldk

porkolt

- 1 kg szarvas lapocka
- 200 g voréshagyma
- 150 ml olaj

- 150 ml vérosbor

- 40 g paradicsompiré
- 40 g &fonya dzsem

- 2 gerezd fokhagyma
- 8 db bordkabogyd

- 6 db szegflibors

- 2 &g rozmaring

- 2 db babérlevél

- 2 &g kakukkfd

- 10 g fliszerpaprika

- 500 ml alaplé

-s0

- bors

knédli

- 500 g liszt

- 350 ml langyos viz

- 11 g instant éleszté
- s6

- 3 clolagj

- 50 g teavaj

- 1 csok petrezselyemzold

4
f6

1. A hust megtisztitjuk, lehartyazzuk, nagyobb

kockakra vagjuk és hideg vizben aztatjuk.

. A megtisztitott voréoshagymat finomra vagjuk,

majd a zsiradékon Uivegesre paroljuk, hozzaadjuk
a zuzott fokhagymat, flszerpaprikat és a hust.
Folyamatos keverés mellet addig paroljuk mig a
hus ki nem fehéredik. Flszerezziik, séval, borssal,
kevés alaplével paroljuk.

.A 0,5 liter alaplében és a vorésborban a

flszerekbdl (borékabogyd, szegflibors, friss
rozmaring, babérlevél, friss kakukkf() fliszer
kivonatot készitink (Kb. 20 percig alacsony
langon fézziik), majd surd szlrével atszlrjuk a
husra.

. Hozzaadjuk a paradicsompirét és az afonya

dzsemet. Fed0 alatt paroljuk készre, de gyakran
keverjik meg. Ha mar majdnem megpuhult a his,
fedd nélkil fézzlk tovabb, addig mig s(irl szaftot
kapunk. Ha sziikséges, utanizesitjik.

5. A knédli elkészitéséhez eqgy keverétalba szitaljuk a

magas sikértartalmu lisztet, 6sszekeverjik az
instant élesztdvel, hozzdadjuk a langyos vizet (kb
28°C), olajat és sét, majd alaposan 6sszegyurjuk.
Addig dagasztjuk mig hélyagos nem lesz. Meleg
helyen letakarva 30 percig, duplajara kelesztjuk.
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6. Ujra atgyurjuk és tovabb kelesztjiik. Lisztezett
gyurdédeszkan tetszés szerint 2-3 hosszukas cipot
formalunk bel6le, és még 10 percet pihentetjik.

7. Elémelegitett g6z616s stutében 100°C fokon kb. 20
perc alatt g6zoljuk. Akkor készlilt el, ha
megnyomjuk és visszanyeri az eredeti formajat.
(Ha nincs g6z6l6nk, akkor tegyiink egy akkora
labasba vizet, amibe a grillezés mikré racsa
belefér, 6ntsiink annyi vizet hogy a racs kb. 2
ujjnyival magasabban legyen a viztdl és erre
tegylk a tésztat. Takarjuk le egy feddvel és
alacsony langon g6z6ljik készre. Ez is kb. 20
perc.) 10 percet pihentetjuk, majd szeletelhetjuk.

8. A vajbodl serpenydben "tisztitott vajat" készitlink.
(Alacsony héfokon addig melegitjik mig a savé ki
nem habzik. A habot levalasztjuk egy kis sz(irével,
ez altal egy tiszta vajzsirt kapunk. A "Ghee"
Indiaban gyakran hasznalt alapanyag.) A "tisztitott
vajhoz" keverjuk az apréra vagott
petrezselyemzoldet, ezzel meglocsoljuk a knédlit.

T. Vadhus helyett készithetjiik marhalapockabdl is.




