GOMBAS ZELLERES TESZTA

Hozzavalok 1 fére:

5-10 dkg durum- vagy teljeskiérlésl tészta, gluténérzékenyeknek gluténmentes tészta
10 dkg tetszéleges gomba: csiperke, shiitake, shimeji, laska, valamilyen erdei gomba
2 szal rudzeller

pici kbkuszzsir vagy olivaolaj, vagy repceolaj a parolashoz

par csepp hidegen sajtolt lenmagolaj vagy tékmagolaj

zoldfliszerek: petrezselyemzold vagy bazsalikom, vagy rozmaring

1 kiskanal natur fenyémag vagy napraforgémag vagy piritott tékmag

pici s6, valaszthat6 sz6jaszdsz, balzsamecet is

Elkészités:

A gombat és a szarzellert alaposan megmossuk, majd szeleteljuk 6ket. Egy serpenyében
pici olajon megfuttatjuk a gombat, sézzuk és par csepp viz kiséretében elkezdjik parolni. 5
perc utan hozzaadjuk a zellert és egyitt paroljuk még kb. 5 percig, ha sziikséges pici vizet
adunk hozza. Ekdzben vizet forralunk a vizforraléval, a tésztat egy fazékban dvatosan
atmelegitjuk, majd felontjuk a forralt vizzel, épp hogy ellepje, s6zzuk és 5-8 percig f6zzuk
fedd alatt takarék langon. Mikor a tészta kész (puha, de raghato-al dente), a maradék vizet
ledntjuk réla (tegyuk félre) és a hidegen sajtolt extrasz(iz olajjal atkeverjik. A maradék
f6zbvizet felhasznalhatjuk leves, martas, ragu, vagy f6zelék készitéséhez. Ha el8bb
készitjiik el a tésztat, akkor a zeller és gomba parolasahoz hasznaljuk fel. izesithetjiik pici
szojaszosszal is, ha szeretjik. A megparolt zdldségeket izesitjik az apritott
petrezselyemzolddel, és balzsamecettel is lehet. Talalaskor a tésztara halmozzuk a gombas
zellert és megszorjuk a fenydmaggal, vagy napraforgémaggal, tokmaggal.



