Erdélyi borsos tokany

v

Hozzavalok:

75 dkg sertéslabszarhus (marhaldbszarbol is készitheto),

10 dkg fiistolt szalonna,

10 dkg hagyma,

1,5 dkg so

Y5 kavéskanal torott bors,

2 dl fehérbor.

A hiist 4-5 cm hosszi, 1 cm széles és vastag rudakra vagjuk fel. A fiistolt szalonnat a kés |
tompa felével kaparassal megtisztitjuk, kb. 7 mm-es, egyenletes kockakra felvagjuk és
megfeleldo nagysagu labasban, mérsékelt tiizon, allando keveréssel, iivegesre hevitjiik. 4
rudakra vagott hust belehelyezziik, jol lepiritjiuk. Megborsozzuk és egy kevés fehérbor
alaontogetésével (vagy forro vizzel) paroljuk. Amikor a hus félig puha, megsozzuk, datpiritjuk,
és majdnem puhdra paroljuk. Ekkor zsirjara lesiitjiik, a megvagott hagymat
a huashoz keverjik ¢és folyadék hozzdadasa nélkiil, lefedve

folytatjuk a péaroléast, addig amig a hagyma megpuhul, de eredeti

megizleljiik, ha sziikséges. még megsozzuk, atforraljuk, forrd pecsenyés.talra talaljuk,. enyhén

I
borsozzuk. Kdretként puliszka illik hozza. i
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