Szlizcopf gombaporkolttel

Hozzavalok

2 sertés szlizpecsenye (kb. 60 dkg), so,
6rolt fekete bors, szaritott morzsolt
csombor (borsikafi) és szurokfi, 2-3
evOkanal olaj vagy 1 pupozott evokanal
sertészsir

a gombaporkolthoz:

1 kis fej voroshagyma, 25 dkg
csiperkegomba, 1 hisos zoldpaprika, 2
kozepes paradicsom, 2 evokanal olaj vagy 1
evOkanal sertészsir, so, 1 kiskanal joféle
pirospaprika, 1 mokkaskandl daralt
cseresznyepaprika (Erés Pista)

1. A hust - miutan hartyajat lefejtettiik - a séval, a borssal, a csomborral meg a szurokfiivel
bedorzsoljik. Ezutan letakarva hiit6szekrényben 1 éjjelen at érleljiik.

2. Siités el6tt a szlizpecsenyéket lapjaban elfelezziik (igy lesz négy adag beldlik), majd
egyenként a fejétdl 1-1,5 centire kezdve, hosszanti iranyban 3 egyenld csikra vagjuk.
Harmas copffonassal befonjuk, és a végét hustivel vagy fogvajoval rogzitjik.

3. Ezutan olajon, nagy langon, koros-koriill megpiritjuk, majd elémelegitett siitében, nagy
langgal (220 °C; légkeveréses siitoben 200 2C) 8-9 percig siitjuk. Ezalatt a porkolthoz az
osszes zoldséget megtisztitjuk. A hagymat finomra, a gombat cikkekre, a paprikat és a
paradicsomot egycentis kockakra vagjuk. Utdbbi kivételével az olajon az egészet
megpiritjuk, és egy kevés vizet alaontve kozepes langon 6-7 percig paroljuk. Megsézzuk, a
pirospaprikaval fliszerezziik, végiil 2-3 percre a paradicsomot is belekeverjiik, és a
cseresznyepaprikaval tizesitjuk.

4. Talalaskor a hust a gombaporkolttel leontjiik. Fott szélesmetélt (lehet teljesorlési lisztbol
is) illik hozza koretnek.

Jo tanacs
- Aki alacsony szénhidrattartalmd, lisztérzékeny, paleo vagy tejérzékeny étrendet tart, koret
nélkil egye.

4 fore
Elkészitési id6: 50 perc
Egy adag (koret nélkiil): 406 kcal
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