Mustaros malactarja rokfortos stlt kortével

Hozzavalok:

4 szelet, egyenként kb. 15 dkg-os malac-
vagy sertéstarja, sd, 2 evOkanal mustar, 1-1
kiskandl csemege és csipds Piros Arany, 4
korte, 20 dkg rokfort vagy marvanysajt,
egy kis pohar fehérbor, 4 evokanal olaj

Foras: Legyen a kanyha ordoge! Fota: Balogh Tamas ‘

1. A husszeleteket kiverjlk, inas részeit, széleit bevagjuk, nehogy a pecsenye siités kozben
osszeugorjon. Megsdzzuk, a Piros Arannyal izesitett mustarral megkenjiik, félrerakjuk.

2. A kortéket meghamozzuk, félbevagjuk, maghazukat kivajjuk. Az aljukbdl egy vékony
szeletet levagunk, hogy biztosan megalljanak a tepsiben, ahova keriilnek. A rokfortot az
tiregeikbe morzsoljuk. Koréjik ontjik a bort, azutan jo kozepes langgal (190 °C;
légkeveréses stuitében 170 °C) kb. 20 percig siitjuk.

3. Kozben egy nagy serpenyoOben az olajat megforrositjuk és a hisszeleteket oldalanként 1
perc alatt pirosasra piritjuk rajta. Ezutan kis langra allitjuk, a hust oldalanként 5-7 perc alatt
igy sutjilkk puhéra.

4. Talalaskor 2-2 sajtos kortét rakunk a tanyérra személyenként, és mellétessziik a stlt
tarjat.

4 fore
Elkészitési ido: 45 perc
Egy adag: 560 kcal


http://receptletoltes.hu/wp-content/uploads/2013/02/mustarostarjarokfortoskorte.jpg

