Bolognai husgolyé snidlinges martogatéssal

Hozzavalok:

4 személyre

A bolognai husgolyéhoz:
2 db sargarépa

1 db véréshagyma

2-3 zellerszar

1 gerezd fokhagyma
50 dkg daralt marhahus
3 dl paradicsomptiré

1 dI vorésbor

15 dkg reszelt sajt
10-15 dkg Riceland jazmin rizs
1 csokor petrezselyem
olivaolaj

so, bors

A martogatéshoz:

1 dl joghurt

10 dkg krémsaijt

friss snidling

A panirhoz:

tojas

liszt

zsemlemorzsa

Egy serpenyében egy kis olivaolajon megdinszteljik az apré kockara vagott véréshagymat,
sargarépat és a zellert. Hozzaadjuk a daralt marhahust, amit fehéredésig piritunk, majd
beletessziik az apréra vagott fokhagymat. S6zzuk, majd felontjik a vordsborral.

Ha a vérdsborbdl picit elparolgott az alkohol, hozzaadjuk a paradicsomot is. izesitjiik séval és
borssal. Hozzaadjuk az aprora vagott petrezselymet és a snidlinget. Ezutan fed6 alatt f6zzik,
amig a hus megpuhul, és 6sszérnek az izek. Kézben megfézzik a jazmin rizst.

A martogatoshoz 6sszekeverjik a joghurtot a krémsaijttal és a snidlinggel.

Ha a rizs megpuhult, hozzakeverjik a bolognai sz6szhoz a reszelt sajttal egyitt. Az igy kapott
rizses masszat hitében pihentetjik. Korilbelll 1-2 érat, hogy a massza 6sszealljon. Miutan
kivettuk a hit6bdl gyorsan golyokat gyurunk bel6le, majd egyenként bepanirozzuk &ket és b6
olajban aranybarnara sutjik. A sajtkrémmel talaljuk. Jo étvagyat hozza!



