Hozzavaldk:

Fél csirke mell

3 db sargarépa

1 db petrezselyemgyokeér
15 dkg z6ldborso

1 szelet zeller

1 evékanal olgj
Belizesits

Hdsgombochoz:

15 dkg dardlt hus vagy méj

1 db tojas

1 szelet széraz kenyér vagy zsemle
1 kis fej hagyma

1dltej

S6

Bors

Belizesits

Elkészités:

A csirkemellet kis darabokra vagjuk, és a felmelegitett olajra dobjuk. Allandéan kevergetve atsitjiik,
majd hozzaadjuk a kis kockéakra darabolt z6ldségféléket, és a z6ldborsot. Soval izesitjik, és egy kevés
forr6 viz hozzdadasaval megparoljuk, és par perc elteltével feldntjiik annyi forrd vizzel, amennyi
levest szeretnénk. Mikor felforrt izesitjik, sbval, csipetnyi 6rolt borssal, kis fej hagymaval, és
petrezselyem zoéldjével. Lassan forraljuk és belerakjuk a kdzben lekészitett hus vagy majgombaocokat.
Haz ételizesit6t adunk hozza és készre fézziik.

Huds vagy majgombac:

A hagymat lereszeljuk, és egy kevés zsiron megdinszteljuk. Majgombo6c esetében az elkapart méjat
hozzaadjuk, és atsutjuk.

A kenyeret vagy zsemlét tejben aztatjuk, kicsavarjuk, és a dinsztelt hagymahoz adjuk. Beleditiink egy
egésztojast, fliszerezzik, sdval, 6rolt borssal, ételizesitével. Hisgomboc esetén hozzaadjuk a daralt
huast. Bl 6sszedolgozzuk, egy kisideig allni hagyjuk, majd gombdécokat formézunk beléle.
Majgomboc keszitésénél ugyis lejarhatunk, hogy kicsit lazabb keveréket készitiink, és galuska
késziténkrdl kis darabokat szaggatunk a levesiinkbe. llyenkor levesbetétként mar nem féziink bele
tésztat.

Mindkeét fajta gombdcot el lehet késziteni nagyobb mennyiségbe egyszerre, és a gombocokat
megfelelé mélyhitésre alkalmas edénybe belerakva, lefagyaszthatjuk. igy barmikor gyorsan
felnasznalhato.




