Bor A%.s Vad

SzarvasborjA° gyATmbA©res-A°%jhagymAijs mAirtAjsban

SzerzA' -ka-pA-r-
2010. jA°nius 22. B
UtolsAs frissA-tA©s 2010. jACnius 22.

- 60 dkg szarvasborjA° gerincfilA©
- 25 dkg gyAfmbA©r

- 1 cs A%hagyma

- 0,5 dl olaj

- 1,5 dl fehA©rbor

- 3-4 ek vilAjgos szA3jaszA3sz

- 1 ek melaszos nAjdcukor

- 1 ek burgonya kemA®©nyA-tA*

- sA3, fehA©rborsEhhez az AGtelhez cA®IszerA+ wok-ot, vagy tAjrcsalapot hasznAjlnunk edA©nykAo©nt. A hA%st szAY.ksACgte
bepAjcolni elA're, hiszen az mA©g igen gyenge, szinte "fehAcr". A KezdA©skAont a gerincfilAGt A©s a megtisztA-tott gyATmb:
felvAjgjuk vA©kony szeletekre, majd a wok-ba beleAfintjAYzk az olajat A©s felhevA-tjAYik. A forrAs olajban elA'bb a
hA°sszeleteket pirA-tjuk meg kissA©, aztAjn adjuk hozzA; sorrendben: a gyATmbA®Crszeleteket, 1-2 perccel kA©sA'bb a
szA3jaszA3szt, majd a cukrot, s VA©gAY4l a bort.A

Amikor a hA°s mAjr csaknem megpuhA°lt, hozzAjadjuk a nagyobb darabokra vAjgott A%jhagymAit, fA+szerezzAvik egy
teAjskanAijinyi fehA©rborssal, majd beforraljuk a 2 dl hideg vA-zben elkevert kemA©nyA-tA'vel. A PAjrolt-, vagyA tojAjsos sAY4
adhatunk hozzA;j kAfretkAont.A BorajAinlA3:A A Egy 2009-es Chardonnay-t ajAjnlok hozzA;j a BAjrdos A©s Fia PincA©szettA'
mA®©g klasszikus AGrtelemben ACretlen chardonnay gyAvsmAfics kavalkAjdja tATfmAfrAvil e borban, a banAjn chipstA‘l a friss
illatos vilmoskAfrtA©n Aijt a nem tA°l ACrett ananAjszig. ValA3sAjgos friss illat- A©s A-zparAjdA©, mely jA3l passzol tAjvolkeleti
ACtelekhez is..
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