Bakonyi sertésszelet

Hozzavalok:

e 80 dkg sertéskaraj

e 15 dkg flistolt szalonna
e 20 dkg paradicsom

e 20 dkg TV-paprika

e 30 dkg gomba

e 10 dkg voroshagyma
o 2 dl tejfol

e finomliszt

e §rolt fekete bors, so
o flszerpaprika

o étolaj

Elkészitése:

A paradicsomot, a z6ldpaprikat és a gombat felvagjuk. A szalonnat nagyobb, a hagymat pedig
kisebb darabokra kockazzuk. A karajt felszeleteljik, megmossuk, kicsit kiklopfoljuk, majd
megsdzzuk.

A szalonnat zsirjara sitjik, egy tanyérra kiszedjik. A husszeleteket beleforgatjuk egy evékanal
lisztbe, és a szalonna visszamaradt zsirjdban mindkét oldalukat par perc alatt megsutjuk. A
felszeletelt gombat még a visszamaradt zsiradékon megpiritjuk, majd ezt is egy tanyérra
szedjuk.

Az aprdra vagott hagymat Ulvegesre paroljuk, majd hozzdadjuk a felvagott paprikat és
paradicsomot. Sdézzuk, borsozzuk, meghintjik flszerpaprikaval, majd ratesszik a

husszeleteket, és annyi vizet 6ntlink ra, hogy jél ellepje, majd készre f6zzlik.

Ha megpuhult a hus, kivessziik egy tanyérra. Tejfolds habarast készitlink, és a forrd szaftbdl
néhany merdkanalnyit hozzakeveriink, majd visszadntjlk, besdritjik vele az étellinket.

Visszatesszlik a hust, hozzaadjuk a megpiritott gombat és a zsirjara siilt szalonnat, és
0sszef6zzik.

Séfuink tippje: Galuskaval vagy kagylétésztaval talalhatjuk.



