Rékagomba ragu olasz médra

60 dkg rékagomba alaposan atmosva, hosszaban feldarabolva, szeletelve

1 kisebb csokor aprora vagott petrezselyem

1 fél csokor bazsalikom (4 nagyobb agacska) felapritva

6 letisztitott fokhagyma felapritva

1 csokor snidling vagy fokhagyma snidling (elmaradhat)

1 kdzepes sargarépa lereszelve

5-6 dkg apré zold kapribogyé (kicsit atmosva)

1 kdzepes piros kapia paprika megtisztitva, fél karikakra vagva

2 evOkanal oliva olaj

1 kiskanalnyi 6rolt mustarmag

1 kiskanalnyi felapritott borsikafi

izlés szerint s6

Egy labosban a gombat az olajon kissé megpiritjuk, majd alatt (én keramia labost
vagy serpeny6t hasznalok) a séval (kb. szlk masfél kiskanalnyi) 10 percen keresztul
kisebb langon atf6zzik, majd fedé nélkil magas langon addig rotyogtatjuk, amig
majdnem az Osszes levét elfovi (kb. + 20perc).

Ekkor kdzepes langon hozzaadjuk a kapri bogyot, a fokhagymat és a sargarépat,
atforgatjuk, majd az Osszes fliszerrel dsszerotyogtatjuk és atfogatjuk. HA egy kicsit
felszivta a maradék levet a ragu, akkor hozzaadjuk a kapia paprikat és folyamatos
keverés mellett (kb. 3 perc), az egészet készre f6zzUk. (A paprika enyhén megpuhul,
de roppandsan haraphato marad.) Grill z6ldséggel, rizzsel, tésztaval egybdl talalhato.




