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Vadvagdalékkal t6lt6tt palacsinta

(Turds emil és Venesz Jozsef 1972)

Hozzdavalok:

1 kg vadhds (csont nélkiil)

15 dkg hisos kolozsvdri szalonna
10 dkg zsir

sé, bors, babérlevél, majordnna
kakukkf(, fenyémag

hagyma, fokhagyma

2 dl véres bor

2 dl spanyol madrtds

7 dl konyak

5 db tojds

vegyes z6ldség

20 db palacsinta

3 dl egri mdrtds.

Elkészitése:

Vadvagdalékot bdarmely vad hisdbdl készithetiink, a nydl, 6z, szarvas és vadszdrnyasok hlsa mind
megfelel, amelyek sem pecsenyének, sem szeletelésre nem alkalmasak. Az inaktdl megtisztitott
vadhist tisztdra mossuk, és szitdn lecsurgatjuk.

Egy kandlnyi zsirban egy kis fej aprora vdagott hagymdt, 2 cikk szétzlzott fokhagymadt, 10 dkg
szeletekre vdgott vegyes zoldséget és egy kis darab babérlevelet megfonnyasztunk, és
beletessziik a vadhist meg a szalonndt. Megsozzuk, fliszerekkel izesitjiik, és voros borral
felengedve, feddvel betakarva mérsékelt tiizon puhdra pdroljuk.

Ha zsirjdra pirult, mindig egy-egy kevés vorss borral ontozve pdroljuk a teljes puhuldsig. Ha
puha, levét lesz(irjiik, és a felesleges zsirt leszedjiik rdla.

A hist és szalonndt hisdrlé gépen kétszer ledardljuk, és beletessziik a spanyol mdrtdsba.
Hozzdtessziik a hds pdrolélevét, konyakkal izesitjiik, ha kell, utdnasézzuk, f(iszerezziik, izlés
szerint kevés citromlét is csavarunk bele, és jol kiforral juk, mig piirésiirliséglire forr be.

20 db palacsintdt siitiink a szokdsos médon - cukor nélkiil -, és elkészitjiik az egri mdrtdst. A
frissen siilt palacsintdkat betsltjik a vadvagdalékkal, hosszdban felcsavarjuk, és néhdny percre a
siitébe téve, tizforron adjuk asztalra.

Talalasa:

A forré madrtdsbdl korilontjik a palacsintdkat, a tobbit elémelegitett mdrtdsoscsészében
tdlaljuk fel hozzad.

info@ledniczky.hu




