Magyarévari borjuborda

Hozzavalok:

4 szelet borjukaraj (egyenként 15 dkg), so,
6rolt fekete bors, 4 evokanal olaj, 20 dkg
csiperkegomba, fél csokor petrezselyem, 4
vékony szelet gépsonka (8 dkg), 4 szelet
ovari sajt (10 dkg)

1. A husszeleteket enyhén kiverjiik, és a széleiket bevagdossuk, nehogy stités kozben
osszeugorjanak. Enyhén megso6zzuk, megborsozzuk, majd az olajban mindkét oldalukat
hirtelen megsttjiik. Jol lecsopogtetjiik, tepsibe rakjuk.

2. A gombét megtisztitjuk, vékonyan folszeleteljiik, és a hus siitésénél visszamaradt olajban
kevergetve 4-5 perc alatt megpiritjuk, enyhén megborsozzuk, a folapritott petrezselyemmel
fliszerezziik. Szlrolapattal kiszedjiik az olajbol, lecsopogtetjiik réla a folosleges zsiradékot,
és elosztjuk a husszeleteken.

3. Mindegyikre egy szelet sonka, majd egy szelet sajt kertl; végil elomelegitett stitében,
nagy langgal (200 °C; 1égkeveréses siitoben 180 2C) 6-8 percig sttjiik.

J6 tanécs

- Készithetjiik el6stutés nélkiil is. A tepsit aluféliaval kibéleljik, olajjal megkenjik. A kivert,
megfiiszerezett husszeleteket rafektetjiik, a folszeletelt gombat raszorjuk, és alufdliaval
letakarjuk. Siitében, kozepes langgal (180 °C; légkeveréses siitében 165 °C) 15 percig
sitjik. Utana a sonkat meg a sajtot rafektetjik, és tovabbi 5-6 percig siitjik.

- Az eredeti receptben nem piritott gomba, hanem Ugynevezett gombapép keriil a hisra.
Ennek elkészitését lasd a Bélszin Wellington mddra cimi receptnél.

4 fore
Elkészitési id6: 30 perc
Egy adag (koret nélkiil): 467 kcal
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