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Elkészités

1 A sertésszlizet megtisztitjuk az inaktdl, majd kisebb darabokra vagjuk.
Meglocsoljuk 1 ev6kanal olivaolajjal, és megszérjuk a Kotanyi Grill klasszikus
fliszeréval. A fokhagymat apritjuk, a gombékat vastag szeletekre vagjuk.

2 Egy nagy serpenyét felhevitiink a maradék olajjal, és nagy langon
korbepiritjuk rajta a hust kb. 3 perc alatt, idénként megforgatva. Ezutan
kivesszik, félretesszik.

3 Ugyanabban a serpenyében vajat adunk az olajhoz, majd hozzaadjuk a
gnocchit, a gombat és a fokhagymat. Addig piritjuk, mig a gnocchi
aranybarnéra és ropogosra siil, a gomba pedig karamellizalédik.

TIPP: Szarvasgombas séval izesithetjik, egy kilonleges izélményért

L A hust visszatesszik a serpenyébe, hozzaadjuk a zsalyaleveleket, sézzuk,
borsozzuk izlés szerint. Egy perc alatt 6sszeforgatjuk, majd levessziik a
tlizrél és talaljuk.



