Kaposztas pulyka

Hozzavalok:

60 dkg bor nélkiili pulykacombfilé, 10 dkg
fiistolt szalonna, 2 evékanal olaj, 1
voroshagyma, 1 csapott evokanal joféle
pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma, frissen
orolt fekete bors, sd, 1 kisebb (kb. 1 kg-os)
fejes kaposzta, 2 dl tejfol, 2 evokanal
finomliszt

Fuoté: receptietoltes hu /

1. A pulykahtst 2-2,5 centis, a szalonnat 3-4 milliméteres kockdkra vagjuk. Utdbbit egy
labasban, az olajat is raontve iivegesre siitjik. A hagymat megtisztitjuk, finomra apritjuk, a
porcosodo szalonnara dobjuk, kevergetve megfonnyasztjuk. Hozzdadjuk a hust, fehéredésig
piritjuk, majd a pirospaprikaval meghintjiik. Elkeverjik, 5 deci vizzel folontjiik. A ztzott
fokhagymaval és egy kevés borssal fliszerezziik, kezdésképpen 1 kiskandlnyi sot szérunk
bele, lefodve, kis langon 30 perc alatt félpuhara fézzik.

2. Ezalatt a kdposztat megtisztitjuk, kitorzsazzuk, a fejet kisujjnyi széles laskara metéljik. A
majdnem puha hushoz adjuk, 2-3 deci vizet raontiink, lefodve kis langon puhara paroljuk -
ez 30-35 perc.

3. A tejfolt a liszttel simara keverjiik, egy keveset a forré 1ébél belemeriink, végtl a htisos
kaposzta levét ezzel suritjiik. 2-3 percig forraljuk, utanasézzuk, fliszerezziik. Aki szereti,
finomra vagott kaporral is fliszerezheti.

Jo tanécs
- Sertés, birka vagy borjuhusbdl ugyanigy készithetjlk, csak kalkuldljunk azzal, hogy
ezeknek tobb fo6zési ido kell.

4 fore
Elkészitési id6: b 2 ora
Egy adag: 710 kcal
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