Tdlalds: 4 fore

El6készités: 20 perc

Elkészités: 1,5 éra

Répasi Eszter

VADAS MARHA

A marhahds j6 forrdsa a hem tipusi vasnak, valamint a teljes értékd fehérjének.

HOZZAVALOK 1/4 db zeller izlés szerint babérlevél 1 ek mustdr

800 g marha 1db véréshagyma izlés szerint s6 ALLERGENEK
fehérpecsenye 200 ml 1? o-0s tejfol (z6ldfiiszerekkel Glutént tartalmaz
5 db sdrgarépa 1ek rozsliszt helyettesithetd) Laktézt tartalmaz
2 db fehérrépa izlés szerint Bors Tojasmentes

A hist megmossuk és megtisztitjuk, majd felszeleteljik. S6zzuk, borsozzuk. A széleti pedig bemetsziik, hogy ne ugorjon
dssze.

Kevés olajon hirtelen atsitjik a hisok mindkét oldalat.

A visszamaradt olajon Givegesre piritjuk a meghdmozott, felkockdzott hagymat.

A hagymadra radobjuk a megmosott, meghdmozott és felkockdazott, illetve karikdzott zéldségeket.

A zbldségekre rahelyezziik az el6sitott his szeleteket.

Hozzdadjuk a babérlevelet, s6zzuk, borsozzuk.

Kevés vizzel felontjiik, hogy épphogy elfedje.

Ha a his és z6ldségek is megpuhultak a hist kiszedjlik, a z6ldségeket pedig a lével egytitt egy botmixer segitségével

purésitjuk.

A tejfolt csomémentesre keverjik a liszttel és a mustdrral, majd a ptiréhez adjuk.

Zuchan



Pér perc alatt 6sszeforraljuk.

a A hist melegen, vadas mdrtdssal ledntve, zsemlegombéccal talaljuk.
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