Tejszines struccragu

Hozzavalok:

60 dkg struccszinhus (altaldban comb
kaphato), huspuhité so, 1 kozepes
voroshagyma, 15 dkg csiperkegomba, 15
dkg csemegeuborka, 10 dkg fustolt
szalonna, O0rolt fehér bors, 1 csapott
kiskanal friss vagy feleannyi szaritott
bazsalikom, 1 puipozott kiskandl finomliszt,
3 dl zsiros f6zbtejszin

1. A hust kisujjnyi csikokra vagjuk, huspuhité séval megszorjuk. Jol osszekeverjik, és
letakarva, hiit6szekrényben 1-2 éran at pacoljuk.

2. Siitéskor a hagymat meg a gombat megtisztitjuk, az elébbit finomra, az utébbit cikkekre
vagjuk. Az uborkat és a szalonnat vékony csikokra metéljiik. A szalonnat egy magas falu
serpeny6ben kiolvasztjuk, majd a hagymat megfonnyasztjuk benne. A htst hozzdadjuk, nagy
langon kevergetve 3 percig piritjuk. Beledobjuk a gombat, Gjabb 3 percig piritjuk, majd
belekertil az uborka is. 3 perc elteltével megborsozzuk, a folapritott bazsalikommal
fliszerezzik.

3. A liszttel meghintjik, elkeverjiik, végul raontjiik a tejszint, és 1-2 percig forraljuk; ezalatt
a leve martasszerten bestrisodik. Mokkaskanalnyi mustarral is izesithetjiik. Fontos, hogy a
hust ne piritsuk, paroljuk tovabb, mert megkeményedik. Parolt rizs illik hozza koretnek.

4 fore
Elkészités id6: 30 perc + a hus érlelése
Egy adag (koret nélkil): 683 kcal
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