Zoldborsofézelék silt sertésdioval

Hozzavalok:

e 80 dkg sertésdio (a sertéscomb része)
e 0,5 kg zsenge (vagy fagyasztott) zoldborsé

e 1dlétolaj

e 10 dkg vaj

e 2 ev6kanal finomliszt
o 6dltej

e 3O

e Orolt fehér bors
e petrezselyemzold
e cukor

Elkészitése:

A sertésdiot formdzzuk, fliszerezziik. Forrd olajon lepiritjuk, majd tepsibe helyezziik, és
étolajjal lefényezziik. Kevés vizet 6ntlink ald. El6melegitett siit6ben locsolgatva siitjik.

A vajat felmelegitjik, raontjuk a zoldborsét, és megszérjuk finomra vagott
petrezselyemzolddel. izesitjiik.

Amikor mar elég puha a z6ldborsd, megszorjuk finomliszttel, és kicsit piritjuk, majd hideg tejjel
felengedjiik. Kbzepes langon kiforraljuk.

Talalaskor a f6zelék mellé helyezziik a slilt sertéshust.

Séfiink tippje: A hust stités utan 10 percig pihentetjik.



