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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

4 db Sertésk�r�j (600 g, kb. 2

cm v�st�g)

2 ek Ol�j

30 g V�j

2 gerezd Fokh�gym�

1 ek Liszt

250 ml Zöldség�l�plé

115 ml Főzőtejszín

2 ek Sz�rított p�r�dicsom

40 g Reszelt p�rmez�n

100 g Bébispenót

1 ek  Ste�k fűszersó

K�r�jszelet tejszínes m�rt�ss�l,
spenótt�l és p�r�dicsomm�l

25—30 Perc

Elkészítés

1 Először önts egy evők�n�l ol�j�t � sertésk�r�jr�, m�jd �l�pos�n dörzsöld be

Kot�nyi Ste�k fűszersóv�l, hogy � húsn�k finom íze legyen. Most melegíts

fel egy serpenyőt közepes l�ngon, és öntsd bele � m�r�dék ol�j�t és � v�j

felét. Amikor � v�j megolv�dt, tedd bele � húst, és süsd mindkét old�l�t

körülbelül két percig, v�gy �míg �r�nyszínűre pirul. Most vedd ki � sült húst

egy t�nyérr�, és fedd le �lufóli�v�l, hogy melegen t�rtsd.

2 A következő lépésben � m�r�dék v�j�t is dobd � serpenyőbe, �dd hozz� �

zúzott fokh�gym�t és � lisztet, és pirítsd két percig. Öntsd hozz� �z

�l�plevet, foly�m�tos�n kevergetve, hogy � m�rt�s ne csomósodjon be.

Add hozz� � tejszínt, � sz�rított p�r�dicsomot és � p�rmez�nt, és főzd

tov�bbi két percig.

3 Az utolsó lépésben � sült húst � kieresztett sz�ftj�v�l együtt tedd vissz� �

serpenyőbe, és még öt percig rotyogt�sd. Add hozz� � spenótot, keverd

meg, és h�gyd �zt is p�rolódni kb két percig. Végül vedd le � tűzről, tetszés

szerinti körettel és s�l�t�v�l t�l�ld!


