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 - 60 dkg szarvasborjÃº gerincfilÃ©
 - 25 dkg gyÃ¶mbÃ©r
 - 1 cs Ãºjhagyma
 - 0,5 dl olaj
 - 1,5 dl fehÃ©rbor
 - 3-4 ek vilÃ¡gos szÃ³jaszÃ³sz
 - 1 ek melaszos nÃ¡dcukor 
 - 1 ek burgonya kemÃ©nyÃtÅ‘

 - sÃ³, fehÃ©rborsEhhez az Ã©telhez cÃ©lszerÅ± wok-ot, vagy tÃ¡rcsalapot hasznÃ¡lnunk edÃ©nykÃ©nt. A hÃºst szÃ¼ksÃ©gtelen
bepÃ¡colni elÅ‘re, hiszen az mÃ©g igen gyenge, szinte "fehÃ©r". Â KezdÃ©skÃ©nt a gerincfilÃ©t Ã©s a megtisztÃtott gyÃ¶mbÃ©rt
felvÃ¡gjuk vÃ©kony szeletekre, majd a wok-ba beleÃ¶ntjÃ¼k az olajat Ã©s felhevÃtjÃ¼k. A forrÃ³ olajban elÅ‘bb a
hÃºsszeleteket pirÃtjuk meg kissÃ©, aztÃ¡n adjuk hozzÃ¡ sorrendben: a gyÃ¶mbÃ©rszeleteket, 1-2 perccel kÃ©sÅ‘bb a
szÃ³jaszÃ³szt, majd a cukrot, s vÃ©gÃ¼l a bort.Â  

Amikor a hÃºs mÃ¡r csaknem megpuhÃºlt, hozzÃ¡adjuk a nagyobb darabokra vÃ¡gott ÃºjhagymÃ¡t, fÅ±szerezzÃ¼k egy
teÃ¡skanÃ¡lnyi fehÃ©rborssal, majd beforraljuk a 2 dl hideg vÃzben elkevert kemÃ©nyÃtÅ‘vel.Â  PÃ¡rolt-, vagyÂ  tojÃ¡sos sÃ¼ltrizst
adhatunk hozzÃ¡ kÃ¶retkÃ©nt.Â BorajÃ¡nlÃ³:Â  Â Egy 2009-es Chardonnay-t ajÃ¡nlok hozzÃ¡ a BÃ¡rdos Ã©s Fia PincÃ©szettÅ‘l. A fiatal,
mÃ©g klasszikus Ã©rtelemben Ã©retlen chardonnay gyÃ¼mÃ¶lcs kavalkÃ¡dja tÃ¶mÃ¶rÃ¼l e borban, a banÃ¡n chipstÅ‘l a friss
illatos vilmoskÃ¶rtÃ©n Ã¡t a nem tÃºl Ã©rett ananÃ¡szig. ValÃ³sÃ¡gos friss illat- Ã©s ÃzparÃ¡dÃ©, mely jÃ³l passzol tÃ¡volkeleti
Ã©telekhez is.. 

Bor Ã‰s Vad
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