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Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

50g Sertészsir

500 g Sovany sertéshus

1db Apréra vagott
véréshagyma

1 Gerezd fokhagyma

1 ek. Liszt

1.5 ek. Paradicsompliré vagy

sliritett paradicsom

Viz, szlikség szerint

2 ek. ¢ Kémény, egész

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i

1 csipet @ Feketebors, 8rdlt

A petrezselymes burgonyéhoz
1kg Burgonya
1 ek. ¢ Kdmény, egész

¢ Tengeri s6, durva
szem(i

1 Marék petrezselyem,

apritva

(KOTANYI

1881

Kéoményes sertéshus
petrezselymes burgonyaval

@ 40—45Perc @ X

Elkészités

50 gramm olvasztott sertészsirban piritsunk meg egy fej kézepesen finomra
vagott hagymat, amig aranyséarga nem lesz. Ezutan adjunk hozza %2
kilogramm vastagon szeletelt sovany sertéshust, izlés szerint sét, nagy
csipet kdményt, kevés 6rolt borsot, egy gerezd zlzott fokhagymat és 1-2
evBkanal paradicsompurét.

Fedjik le, és hagyjuk a sajat levében f6ni, amig a his megpuhul, de még
egyben marad.

Ezutan szérjunk ré egy evSkanal lisztet, alaposan keverjiik meg, és sziikség
esetén adjunk hozzéa annyi vizet, hogy sima, hig szészt kapjunk. A
kdményes hust teljesen paroljuk meg ebben a szészban.

Talaljuk s6s burgonyaval vagy petrezselymes burgonyaval: 1 kilogramm
héamozott burgonyat vagjunk negyedekre, majd hideg vizben mossuk meg,
izlés szerint sézzuk, nagy csipet kéménnyel szérjuk meg, és félig lefedve
hideg vizben tegyk fel féni.

Miutén a burgonya megpuhult, de még nem esik szét, ontsiik le réla a vizet,
és hagyjuk lefedve g6zdl6dni, amig teljesen puha és kissé szaraz nem lesz.

TIPP: Azinycsiklandozd petrezselymes burgonya elkészitéséhez egy
marék apréra vagott petrezselymet keverjliink 6ssze egy evSkanal vajjal,
és adjuk hozz4 a sés burgonyahoz.



