Csak masodikos koromig voltam napkdzis, ezt kovetden Nagymamamnal ebédeltem.

Kis pénzbdl, de mindennap finomat varazsolt az asztalra. Nagymamam Békés megyei
lanyként sohasem készitett sztrapacskat... igy Eletem elsé 20 évében nem tudtam, h szeretem-
e. Majd megismerkedtem a férjemmel, és mondta, h fézzek juhturés sztrapacskat :D
Akkoriban még nem volt internet, de kedvenc szakacskonyvem sem ismerte... gy a
férjemmel - aki a Felvidék kozelében is €lt - kozdsen elkészitettiik az elsd sztrapacskat. Mar
akkor beléjiik szerettem :D

Idokoézben gluténmentesen kell féznom, de a sztrapacska tovabbra is kedvenc, csak
gluténmentes alapanyagokbol késziil.

Juhturos sztrapacska Gluténmentesen

1 kg burgonya

4 db tojas

fél kg GM zabpehelyliszt
sO

25 dkg juhtaré

kb 20 dkg flistolt szalonna
A talalashoz: tejfol

Elkészités:

A burgonyat finomra reszeljiik (én robotgéppel reszeltettem le) majd kinyomkodjuk a levét.
So6zzuk adjuk hozza a tojasokat, a zabpehelylisztet, €¢s 6sszedolgozzuk a tésztat (a klasszikus
galuska tésztatol kicsit stirlibbnek kell lenni, érdemes par galuskaval proba f6zést végezni, és
ha sziikkséges par ek zabpehelyliszttel potolni). Forrasban 1évé soés vizbe kiskanallal
galuskakat szaggatunk, ha a galuskdk feljottek a viz felszinére még par percig forraljuk, majd
lesztrjik, hideg vizzel ledblitjiik.
A szalonnat apré kockakra vagjuk, és egy serpeny6ben zsirjara siitjiik, a porcoket kiszedjiik
egy szlird kandllal, félretessziikk a talalashoz. A megmaradt szalonna zsirra Ontjiikk rad a
galuskat, a juhturdt ramorzsoljuk, és par pillanat alatt 6sszemelegitjiik. Talalaskor tejfolt, és
szalonnapdrcot kindlunk mellé!

J6 étvagyat!




