Tdlalds: 4 fore

El&készités: 30 perc

Elkészités: 30 perc

Rakoczi Feri

MEZES-CHILIS TARJA PETREZSELYMES KRUMPLIVAL

Vannak olyan ikonikus alapanyagok, melyek szezonjat mdr alig varja mindenki, és vannak olyanok, melyek tokéletes minéségben
minden évszakban elérhet&ek. Ez a recept mindkettére alapoz! Ha a Gazddtél az asztalig program hdztdji sertéseibdl valasztasz,
akkor biztos lehetsz benne, hogy kizdrélag haztdji kérilmények kozott, nagy mozgdstérrel rendelkezd, szigortan ellenérzott
takarmdnyon nevelt diszné husat fogyasztod. Programunk keretein beliil mdr tébb mint 70 gazda neveli ilyen magas szinvonalon
az dllatait, tigyelve a te és csalddod egészségére. A his mellé a kéretiink a kézkedvelt krumpli lesz, ahogy kell, zsiron lepiritva, és
nem f&zve, csak pdrolva.

HOZZAVALOK 6 evékandl csipés vagy 1 kevés s6, bors, olaj vagy viz

4 szelet Auchan édes chiliszész 1 kg aprészem( 1 nagy csokor

Gazddtél az Asztalig 4 ev6kandl mez krumpli petrezselyem

hdztdji sertéstarja 3 gerezd fokhagyma 2 dl zéldségalaplé 1 ev6kond} kacsazsir
1dblime leve ALLERGENEK

0 A krumplit hideg vizben mosd meg, ha van egy-egy piszkosabb folt, akkor azt
dorzskefével szedd le.

° Tedd egy magas fall ldbasba, 6ntsd ald az alaplé felét, és fedd alatt kezdd el
pdrolni. Néha rdzva forgasd dt. [dénként nézz rd, ha latod, hogy elpdrolgott a
folyadék, akkor pétold.

° Amikor megpuhult, és nincs alatta alaplé, akkor mehet hozzd a zsir, majd a friss
petrezselyem. S6zd meg, forgasd Ossze, és kész is van.

A 'j6é min6ségi tarja kissé zsiros, de ettél ne ijedj meg. Ahol a zsir, ott az iz! Keverd

Zuchan



° 0ssze ennek a pofonegyszerl pdcnak a hozzavaléit, majd alaposan forgasd bele
a szeleteket.

o Forrésitsd fel a serpenyét vagy izzitsd be a grillstitét. S6zd, borsozd a hist, majd
kezdd el sttni. Mindkét oldaldn kb. 5-5 percig kell siitndd, persze ez fligg a hus
vastagsdgatol is.

o Ha kész, tdlald a frissen készilt petrezselymes krumplival.

-E (=1 Toltse le tovabbi receptjeinket
E az auchan.hu/receptek oldalrol!
=




