HATSZIN ES ROKAGOMBA AZ ERDOBOL

A hatszin egy igen kivalo husfajta, puhasagaban, omléssagaban és izletességében
hasonlit a bélszinhez, csupan olcsdbb. A marha derekanak alsé, felsé és oldalsé részébdl
vagjak. Ehhez a kivalé hushoz valasztottam konnyed koretnek az édesburgonya purét. Az
édesburgonya plré édeskés fliszeressége kivaldoan megy a frissen szedett rokagomba
egyedi izvildgahoz. Ez a recept egy egzotikus erdei kalandozéasra invital.

Hozzavalok 2 fére:

2x100g Hatszin
100g Rékagomba
400g Edesburgonya
50g Vaj

200ml joghurt

curry

so és bors

EDESBURGONYA: (30 perc)

A felkockazott édesburgonyat f6zzlk sos vizben 20-25 percig, amig puhara nem {6, majd
szlrjik le. Adjunk a leszlrt burgonyahoz egy darab vajat és az egészet alacsony
hémérsékleten tartva kezdjik el 6sszetorni. Adjunk hozza egy kis joghurtot és az
édesburgonya toretet addig higitsuk, amig krémes, de nem folyds allagot kapuk. Ezt a
halmazallapotot legkdnnyebben egy kézi habverével érhetjik el. Ha elkésziilt a krém,
adjunk hozza egy csipet sot €s borsot, természetesen frissen 6roltet és egy kaveskanalnyi
curry port. Az édesburgonya édeskés alapizének kell dominalni, amit a curry fliszeressége
és a joghurt savanykassaga kiegészit. Semmi esetre se fliszerezzik tul. Ha készen
vagyunk tegyuk a tlizhely legalacsonyabb fokozatara az edényt, ezzel melegen tartva és
néha keverjik meg.

HATSZIN: (10perc)

Egy serpenyében melegitslink olajat, majd ha mar forr6 tegyik bele a hatszin szeleteket.
Piritsuk meg mindkét oldalat, hogy vékony kéreg képz6djon, ezzel minden nedvességet
és izt a husba tudunk zarni. Tegyik a husokat 180 °C-ra elémelegitett siitébe par percre.
Fontos, hogy ne hagyjuk benn sokaig. Hasznaljunk maghémérét (ma mar a legtébb
szupermarketben kaphato) hogy elérjik a rare (52-57°C) vagy medium (60°C) allapotot.
Zarjuk el a sUtét és nyissuk ki, hagyjunk par perc pihenést a husnak.

ROKAGOMGA: (5 perc)

A serpenyét, amiben a hatszin siilt, Ujra melegitsik fel, ha kell pétoljuk a zsiradékot, majd
dobjuk bele a rckagomba egészét. 3-4 percig sissik és forgassuk. Kostoljuk meg, ha
elkezdett mar megpuhulni és szaftos, izletes az allaga, akkor kész van. Nagyobb gombak
esetén hosszabbodhat a sitési idé.

TALALAS:

Az étel szingazdagsaga miatt igazan kiildnleges és rusztikus dsszhatast érhetlink el, ha
s6tét szinl tanyéron, palan, vagy deszkan talaljuk. A hatszin és a rokagomba igényel némi
frissen 6rolt fekete borsot és so6t, amit kdzvetlendl talalas el6tt tegytnk ra. A hatszin
tetejére tehetlink egy kis darabot a maradék vajbél.



TIPP: Soha ne slsslink tul semmit. A lehet6é legkevesebb hékezelést alkalmazzuk a hus
és a gomba esetében is, éppen csak megvaltoztatva a szerkezetét, ezzel egy sokkal
szaftosabb, izesebb végeredményt kapunk. Ha esetleg még nyersnek itéljik, lehet tovabb
sUtni, viszont egy jol atstit6tt ételt mar nem tudunk megmenteni.



