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GOMBAS RAKOTT PULISZKA

10 dkg kukoricadara

4 dl zoldégalaplé (vagy ennyi viz egy kiskanal zoldséges ételizesitével)

egy csokor petrezselyemzold

egy ev6kanal vaj

30 dkg gomba (sampinyon, sziikség esetén lehet konzerv is)

2 kozepes fej hagyma

pirospaprika

s0, bors

reszelt sajt

tejfol

Az alaplevet felforraltam, beleszértam az apréra vagott petrezselymet, majd a
kukoricadarat, és elkezdtem keverni. (Az elején érdemes kézi habver6vel, hogy ne
maradjon csomds, majd nagyon gyorsan &t kell valtani egy - lehetSleg lyukas -
fakanalra.) Ez egy elég nehéz mesterség, de legalabb rovid ideig tart: 5-10 perc alatt

meg is f6. Akkor j6, ha kezd 0sszedllni, és elvalik az edény falatél. Ekkor
belekevertem a vajat, és az egészet egy kivajazott h6allo edénybe simitottam.

A hagymakat felkockaztam, kevés zsiradékon megdinszteltem. Megszoértam
pirospaprikaval, ratettem a felszeletelt gombat. Kevés vizzel puhdra paroltam, séval,
borssal izesitettem. A gombaporkoltet eloszlattam a puliszka tetején. Megszortam
reszelt sajttal, és 200 fokon addig stitottem, mig a sajt szépen meg nem puhult.
Tejfollel ettiik.

Vegan valtozatnal a vaj helyett margarint, esetleg egy kevés olajat lehet hasznalni, és
természetesen kimarad a sajt és a tejfol. Ekkor tobb kukoricalisztet hasznalok, és két
puliszkaréteg kozé kertiil a gomba.

Ebbdl a mennyiségbdl harom rendes vagy négy kissé bojtos adag lett.
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