Vadlibasiilt birsalmaval
Hozzavalok:

fiatal vadliba,

200 g fiistolt szalonna,
50 g libazsir,

s0, bors, majoranna,

1 kg birsalma,

1 dl szaraz fehérbor,
2-3 szegfiiszeg, fahé;,
2 kockacukor

A libat gondosan megtisztitjuk, megmossuk, zsirzojat kivagjuk, kiviil-beliil bes6zzuk,
borsozzuk, a mellét €s a combokat siirlin megtiizdeljiik szalonnaval, a hasiireget bedorzsoljitk
széritott majordnnaval, megtoltjiik 2 meghamozott, cikkekre vigott birsalmaval és bevarrjuk.
A labakat

0sszekotozziik, a szarnyvégeket aldhajtjuk. Egy mélyebb tepsibe tessziik, leontjiik a
felforrésitott libazsirral és elémelegitett siitdben, mérsékelt tlizon (180 fok) gyakorta
meglocsolgatva, olykor megforgatva arany-pirosra, ropogoésra siitjiik. (1- masfél éra)
Kozben a tobbi birsalmat meghdmozzuk, maghazukat eltavolitjuk, cikkekre vagjuk, egy
ldbaskaban a borral, a szegfliszeggel, a fahéjjal és a cukorral fedd alatt puhdra péroljuk, és
levét teljesen elfozziik.

Ha a liba teljesen megsiilt, a zsineget elvdagjuk, a madarat feldaraboljuk, eredeti formdjara
igazitva elOmelegitett talra tessziik, a hastiregben parolddott és a kiilon készitett birsalmaval
korberakjuk. Azonnal talaljuk.

Piritott burgonyaval, csipke- vagy dfonyadzsemmel, Cumberland martassal kinalhatjuk.

Vadaszleves vadlibabél

Hozzavalok: egy vadliba-aprolék, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, fél karalabé és zeller,
zellerlevél, 2 zoldpaprika, 1 paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, s6, 6-8 szem feketebors, 1/4
szerecsendio.

Elkészités: A megtisztitott vadlibat feldaraboljuk, a mellét és a combjat félretessziik, a tobbi
részét jol kidztatjuk (1abat, fejét eldobjuk). Az aprélékot a zizdval egyiitt hideg vizbe
feltessziik foni. Féloras f6z€s utan - mikdzben a habjat tobbszor leszedjiik - a megtisztitott
sargarépat, a petrezselyemgyokeret, a zellert, egy fél karalabét, a zoldpaprikat, a
paradicsomot, a fokhagymat, a szemes borsot €s a szerecsendiét a levesbe rakjuk. Megsézzuk,
és amikor a his megpuhult, a levest lesziirjiik. Levesbetétként daragaluskat foziink bele. Az
aprolékot parolt rizzsel és almamartassal kiilon tdlaljuk. A mellhasét és combjat masként
hasznaljuk fel.



Fokhagymas vadlibamell recept

Hozzavalok:

1kg libamell,

s0,

4 gerezd fokhagyma,

80 g fiistolt szalonna,
orolt fekete és fehér bors,
5dkg zsir,

1 db voroshagyma,

2dkg liszt,

kakukkf(i

Elkészités:

A libamellet kicsontozzuk, és bedorzsoljiik a sdval osszezizott fokhagymaval, majd vékony
csikokra vagott fiistolt szalonndval megtiizdeljiik. Megszorjuk 6rolt fekete és fehér borssal, és
par 6rat hideg helyen allni hagyjuk. Forré zsirban megpiritjuk a liba melleket, és a zsirbol
kiszedjiik. A maradék zsirban megfonnyasztjuk az apréra vagott voroshagymat, a libamelleket
visszatessziik, forrd vizet ontiink al4, és lefedve siitoben készre paroljuk. Idonként sajat
levével locsolgatjuk. A kész vadliba melleket kiszedjiik, a pecsenye levét megszorjuk liszttel,
hozzaadjuk a kakukkfiivet, megpiritjuk, és kevés vizzel felontjiik, 6sszeforraljuk, és atszirjiik.
A puhdra pérolt hust szeletekre vagjuk, tdlra tessziik, és ledntjiik a pecsenyelével.

Vadlibaleves recept

» 50 dkg vadliba

» 1 sargarépa

» 1 fehérrépa

» 1 voroshagyma

» 10 dkg karaldbé

» SO

» fehér bors

» 1 kk. gyombér

» 1 ek. snidling

» 10 dkg csigatészta

A hust hideg vizben f6zni kezdjiik. A zoldséget feldaraboljuk, és a hishoz adjuk.
Megtiiszerezziik, és 60 percig alacsony fokozaton fézziik. Amikor mar majdnem kész,
hozzéaadjuk a tésztat és készre fOzziik.

Felapritott snidlinggel meghintve talaljuk.



