OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

900 g
50 ml
509

6 gerezd

Fél

Csontos sertéskaraj (6db)
Olivaolaj

Vaj

Fokhagyma

Citrom leve

0.5 csomag @ Sertéssiilt fiszersé

A krumpliptiréhez

600 g
509
120 ml
80¢g

1 csipet

1 csipet

Krumpli

Vaj

Tej

Zsiros tejfol

¢ Tengeri sé, durva
szem(i

¢ Tarkabors, egész

Petrezselyem a télalashoz

0]

(KOTANYI

1881

Sertésszelet fokhagymas
martassal és krémes
burgonyapdurével

@ 35—45Perc @ @

Elkészités

1 El8szor is tolts meg egy fazekat vizzel, és allitsd magas héfokra. Kézben
hémozd meg, mosd meg és vagd 1,5x1,5 cm-es kockéakra a burgonyét. Tedd
a burgonyét a forrasban 1évég vizbe, és f6zd 20 percig.

2 Kozben a hust papirtorlével t6rold szarazra, és fliszerezd Kotanyi
fliszerekkel. Pucold meg a fokhagymagerezdeket, és vagd csikokra.
Melegits fel egy nagy serpenyét kdzepes langon, és 6ntsd bele az
olivaolajat. Most tedd bele a karajszeleteket, és mindkét oldalukon négy
percig piritsd. Ezutan add hozz4 a vajat és a fokhagymét, slisd egy percig,
majd vedd le a ttizrél. Ontsd le citromlével, forgasd meg a hust, és fedd le a
serpenyét, hogy melegen tartsd a hust.

3 Szird le a f6tt burgonyét, és tedd vissza a fazékba. Ezutan add hozzé a
tébbi hozzavalét a petrezselyem kivételével, és tedd vissza alacsony
héfokra. Krumplinyoméval kivant allagu pirét kapunk.

L4 Talald a plirét a karajjal, és szérd meg apréra vagott petrezselyemmel.



