Teriyaki husgomboc

Hozzavalok 4 személyre:
Husgombdchoz: (kb. 26 gombdc)

900 g daralt hus

4 ek zsemlemorzsa

1 tojas

1 gerezd fokhagyma

1 kk. 6rolt pirospaprika
Y, édes paprika

Y4 hagyma

s, bors

Teriyaki sz6szhoz:

150 ml sz0jasz0sz

100 ml édes fehérbor (Mirin)
5 ml rizs ecet (vagy almaecet)
1 kk barnacukor

1 kk étkezési keményitd

1 kk szezammag

1 gerezd fokhagyma

0.5 cm friss gyombér
szezamolaj (olivaolaj)
petrezselyem

1. A daralt hust tedd egy kever6talba és egy kanal segitségével,

formalj egy kratert. Add hozza az 6sszes alapanyagot a
zsemlemorzsa kivételével, és dolgozd 6ssze alaposan a
masszat.

. Ezt kovetben, keverd hozza a zsemlemorzsat és keverd el
egyenletesen a daralt hussal.

. Formalj kis gombocokat a megnedvesitett kezeddel, majd a
megformalt hisgolydkat helyezd egy kiolajozott sttétalba.

. Amikor megtelt a tepsi, tedd elébmelegitett sitébe és susd 200
°C fokon, 15 percig.

. Mig silnek a gombdcok, elkészitjuk a terijaki szészt. Ehhez
egy serpeny6ben pirits le szezamolajon egy kis darab



10.

11.

gyombért és egy megtisztitott fokhagyma gerezdet egészben.
Ha szép sima martasra vagysz, ne szeleteld fel egyiket sem.
Add hozza a barna cukrot és karamellizald meg kissé. Kis
csomok formaldédhatnak és le is tapadhat a cukor a labas
aljara. Ezért elég, ha néhanyszor megkevered és maris
hozzaadhato az elsé folyadék.

Ontsd hozzéa a szbjaszdszt, a bort, a rizsecetet és borsozd
meg a levet.

Forrald ki az alkoholt a martasbol. Hagyomanyosan hagyjak
elforrni a folosleges folyadékot, ezt addig teszik amig elérik a
kivant sliriséget, majd a gombdcokat csak bevonjak a
szosszal. Azonban ez alkalommal a husgombaocokat én
szeretném tobb szdsszal talalni, ezért slriteni fogom és
bévebb szbdszt hagyok.

Ehhez keverj ki 1 kk kukoricakeményitét kevés vizzel, majd
ontsd a forrasban Iévé martashoz.

Folyamatos kevergetés mellett, 2-3 perc alatt siritsd be a
sz0szt, izlés szerint. Ezzel a sz0sz el is késziilt.

A kbzben készre silt husgolyokat szedd at a szészba, forgasd
at és fedd alatt forrald 6ssze néhany perc alatt. Talalas elott
hintsd meg friss petrezselyemmel é€s ha van otthon, akkor
aprora vagott metéléhagymaval és szezammaggal.



