Tdlalds: 4 fore

El&készités: 30 perc

Elkészités: 40 perc

Rakoczi Feri

ZSALYAS TARJA, GRILLEZETT PAPRIKASALATA

Miel&tt barki farkast kiabdalna, hogy ennyi id6 alatt nem siil 4t a hds, prébdlja ki a receptet! A magyar konyha szomort
sajatossdga, hogy szeretlink mindent talsitni. Mig a francidk krémesre stitdtten eszik a libamdjat, addig mi rengeteg zsirban
kisttjik ( és milyen finom lilahagymdval, piritéson) a steak-et nem essziik véresen és még sorolhatndm. De higyjétek el, hogy igy
sokkal puhdbb lesz a his, és megtapasztalhatod az igazi izét is!A paprikdhoz még egy 6tlet: ha tal drdga, vagy beszerezhetetlen a
fenyémag, akkor haszndlj nyugodtan diét! Szuper ize lesz a piritastol, réaddsul szezonja is van.

ZSALYAS TARJA 8 levél friss zsdlya PAPRIKASALATA 1 kevés olivaolaj
HOZZAVALOI 3 evékandl olaj HOZZAVALOI 1 korty balzsamecet
Fejenként 1 szelet tarja 56, bors 6 darab kdpia paprika 1 csipet nagy szerm(i
csonttal egydtt 2 evkandl vaj 50 gerezd fenyémag SO

5 gerezd fokhagyma GRILLEZETT 1 csokor petrezselyem ALLERGENEK

Zsélyds tarja elkészitése:

Alaposan sézd és borsozd a szeletek mindkét oldalat.

A felforrdsitott serpenydben olvaszd fel az olajon a vajat, siisd meg a his egyik oldaldt, kdzben dobd mellé a
fokhagymadkat.

Kb 5 perc utdn forditsd meg a tarjat, tedd hozzd a zsdlyaleveleket és stisd Gjabb 5 percig. Ha nagy h6mérsékleten
csindlod, akkor kivil megég a hus, de bellil nem sl at.

A zsdlya finom ropogésra kell stiljon, de ne égjen le. Ha nagyon barnul, akkor vedd ki.

Amikor kész vagy, fedd le a serpenyét egy alufélidval és pihentesd 10 percig.

Grillezett paprikasaldta elkészitése:

Melegitsd el6 a stitét 200 fokra és egy stitépapiron slisd meg a paprikdkat. Legyenek nyugodtan egészen feketék.

Zuchan



Ha kész, akkor tedd egy h&allé tdlba ket és fedd le folpackkal 15 percre. Ez utdn kénnyedén le tudod hizni a héjat.

Ha akarod, akkor vedd ki a csutkdjat és a magokat is. Kézben egy serpeny&ben piritsd le a fenyémagot, apritsd fel a
petrezselymet.

A megsilt paprikdkat rendezd el egy tdlba, locsold meg béven olivaolajjal, mehet egy kevés balzsamecet is.

Johet rd a nagy szem( s6, a feny6mag és a petrezselyem is.

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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