A legfinomabb tarhonyas hus

Elkészitési id6: 1,5 o6ra
Hozzavaldk 4 személyre:

70 dkg sertéslapocka (vagy comb, de mehet szarnyashol is)
50 dkg tarhonya

1 nagy fej voroshagyma

3 ek olgj

1 pupos kk 6rolt koménymag

1 pupos kk majoranna

1,5 ek 6rolt pirospaprika

s0, bors izlés szerint

1. A finomra apritott voroshagymat 3 evékanal olajon parold
Uvegesre.

2. Tazrél lehuzva hintsd meg pirospaprikaval, keverd 0ssze,
mayjd pici vizzel dntsd fel és ismét keverd 6ssze.

3. Tlzre visszatéve forralj rajta egyet, majd tedd bele az
id6kozben kis kockara vagott hust. Erés langon kevergesd,
mig a hus ki nem fehéredik, majd némi vizet alabntve, soval-
borssal és a fiszerekkel izesitve, fedd alatt alacsony energian
f6zd csaknem készre (kb. 50-60 perc).

4. (Ez a lépés kihagyhato: Amikor a hus mar félig puha,
elkezdjuk a tarhonyat kulon edényben 1 evékanal olajon
megpiritani. En gy szeretem, ha jol at van piritva,
barnasabbak a szemek, persze azért ne legyenek szenesek :).
Ha nem szeretnéd atpiritani a tarhonyat, attol még az
eredmény ugyanolyan jo lesz. Nalam is el6fordult, hogy amig
fott a porkolt mast csinaltam és megfeledkeztem réla, mar
nem volt idém piritgatni, agy ahogy volt beledntottem a
szaraztésztat a poribe.)

5. Ha a hus majdnem megpuhult, hozzatesszik a (piritott)
tarhonyat. Vigyazz a felcsapodo vizgbzzel.

6. Felontjuk b6séges vizzel. Alaposan lepje el a tarhonyat! (kb. 2
gjjnyi magasan.)

7. Fedé alatt, még mindig alacsony héfokon, keverés nélkdl
készre paroljuk, a tarhonya ilyen forman remekil atveszi a
porkoltods has izét, ellenben nem ég le, mivel az étel tetején
készul el. Ha "megitta” a levét, de még keménynek talaljuk a
kis tésztagolyokat, potoljuk a folyadékot.

8. Végul atkeverjuk az egészet, és azon forron, savanyusaggal
talaljuk.



