BataszéKi rizs

Hozzavalok: 110 dkg sertéshus, 16 dkg zsir, 32 dkg voroshagyma, 2 dkg paprika, 3 dkg so,
15 dkg lecso, 5 dkg zsir, 60 dkg rizs, 15 dkg gomba, 10 dkg juhtiro, 5 dkg vaj, 7 dkg liszt, 3
dl tejfol, 2 db tojassargaja

Elkészités: A finomra vagott hagymat a felhevitett zsirban zsemlesziniire piritjuk,
megszorjuk paprikdval, gyorsan elkeverjiik benne, majd azonnal ratessziik a 2 cm-es
kockakra vagott hust. Keverés mellett leporkoljiik, hozzaadjuk a lecsot, nagyon kevés vizzel
fed6 alatt félpuhara paroljuk. A megmosott, lecsurgatott rizst kevés felhevitett zsirban
keverés mellett kissé megfuttatjuk, és radntjiik a zsirjara lepiritott husra, kétszer annyi vizet
adva hozzd, mint amennyi rizs volt. Mieldtt a hus és rizs megpuhulna, hozzatessziik a
szeletelt gombat is, és friss juhtirét morzsolunk bele. Ha elkésziilt, az egészet tlizallo talra
halmozzuk, és befedjiik egy slirli martassal, azzal forr6 siitOben vildgosbarnara siitjiik, és
azonnal asztalra adjuk. A martashoz vajas rantast készitiink, kevés vizzel és tejfollel
feleresztjiik, majd a tlizrdl levéve, simara keverjiik benne a tojassargajat.

Helyi gasztrondmiai specialitas, mely orszagosan is ismert.




