Ahogy én késziteném

Ledniczky Laci receptdra

Daragaluska

Hozzavaldk: (6 nagy galuska)
1tojds
8 dkg griz
sé, petrezselyem zdldje,.
1 kdvééskandl szédabikarbdna
vegetta a kif6zéshez

Elkészités:

A szétvdlasztott tojdsfehérjét felverjiik kemény habnak,majd hozzdadjuk évatos
kevergetéssel hozzdadjuk a sot, szodabikarbdndt petrezselymet és a grizt.Pihentet jiik (1
orat),.hogy a griz megdagadjon,.majd kandllal szaggassuk bele a forré levesbe. Lassan forralva
fézziik kb. 15 percig, amig megpuhul. haggyuk a fézélében 10 percet dllni.

Daragaluska ( mdsképp )

Hozzdvaldk:
1tojds
2 dkg vaj
8 dkg buzadara
s6, bors
kdvéskandl szédabikarbdna
vegeta vagy leveskocka

Egy bogrébe feliitok egy megmosott tojdst, hozzdadok tedskandllal vajat és 6-8 deka bilzadardt,
csipet sot, néha borsot. Es a vaj helyett a mokkdskandl siitépor. Az egészet villdval alaposan
kikeverem, sziikség esetén még adok hozzd dardt, de csak annyit, hogy kénnyen keverheté
maradjon. A kikevert masszdt félérdig pihentetem. Allds kozben a dara megdagad, ha td tdl
keménnyé vdlik, akkor kevés vajjal fellazitom. Tedskandllal, 1 leveskockdval felforralt vizbe
szaggatom. Kozvetleniil a levesbe fézni nem tandcsos, sok levet vesz fel és a leves izét is
tompitja. A viz csak csendesen forrjon, mert kiilonben szétfének a galuskdk. Ne szedjiik ki a
vizbdl, amikor feljonnek, mert akkor még nem jé. 5-6 perc milva meg lehet késtolni
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