Karaj kaposztas, krumplis kontosbhen

Hozzavalok:

8 szelet, egyenként kb. 8 dkg-os
kicsontozott sertéskaraj, so, 6rolt fekete
bors, 2 evékanal mustar, 4-5 evékanal olaj,
80 dkg savanyu kaposzta, 1 kg burgonya, 3
dl tejfol, 3 tojas, 6rolt komény

a talalashoz: 3 dl tejfol, 1 mokkdaskanal
pirospaprika

1. A husszeleteket kissé kiverjiik, enyhén megsdézzuk, megborsozzuk, majd a mustarral
vékonyan megkenjilk. Az olajat megforrésitjuk, a husszeleteket mindkét oldalukon hirtelen
megpiritjuk rajta. Lecsopogtetjiik, majd nem tul kozel egymashoz, nagyobb tepsibe
fektetjuk.

2. Visszamarado zsirjaban a néhany vagassal rovidebbre apritott, sziikség esetén kioblitett
savanyu kaposztat 10-15 percig piritjuk-paroljuk.

3. A burgonyat megtisztitjuk, durvara reszeljik, a tejfollel és a

tojasokkal egyiitt a kaposztahoz adjuk. Megsézzuk, megborsozzuk, egy kevés koménnyel
fliszerezziik.

4. A masszaval b6 ujjnyi vastagon befedjiik a husszeleteket.

A tepsit alufdliaval letakarjuk, és a rakottast elémelegitett sii-tében, kozepesnél langgal (180
9C; légkeveréses siitében 165 °C) kb. 1 6ra 20 percen at sttjiik ugy, hogy a féliat 1 éra utan
levessziik rola. Tejfollel meglocsolva, egy kevés pirospaprikaval megszérva, forron talaljuk.

J6 tanécs
- A hust a mustar mellett csemege vagy csip0s Piros Arannyal illetve gulyaskrémmel is
megkenhetjuk.
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Elkészitési id6: 2 ora
Egy adag: 868 kcal
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