Bor A%.s Vad

Szarvassteak kA©ksajttal A©s fenyA‘'magos pirA-tott csiperkAcvel

SzerzA' -ka-pA-r-
2010. jA°nius 20. B
UtolsAs frissA-tA©s 2010. jACnius 21.

- 1 kg szarvashAjtszA-n
- 0,5 kg barnacsiperke

- 15 dkg fenyA'mag

- 15 dkg kA©ksaijt

- 1 ek vadpAijc

- 10 -5 dkg vaj

- 1 dl vATrAfsborecet

- 2 dl olivaolaj

- sA3, borsA szarvashAjtszA-nt 2 ujjnyi szeletekre vAjgjuk A©s a vAfrAfsborecetbA'l, olivaolajbA3l, valamintA szokAjsos vadp/
fAxszerkeverAOkAYankbA'l kA©szAY.lt hideg pAjcba tesszAvuk legalAjbb egy A©jszakAjra. Az A-gy bepAijcolt hA°sszeleteket 1(

forrAs vajon hA-rtelen kAfrbepirA-tjuk, majd tovAjbbi 5-6 percre a legmagasabb fokozatra AjllA-tott SAYitA'be tesszAYak
"AjthAczAsra".

Ezalatt a fenyA'magot egy szAjraz serpenyA‘ben enyhA©n megpirA-tjuk, majd hozzAjadunk 5 dkg vajat A©sA ebben pirA-tjuk
meg a szeletekre vAjgott erdeicsiperkACt. ha a steak kA©sz van, morzsoljunk a tetejA©re bA'ven a sajtbA3l, A©s a gombaragu
egyAYitt azonnal adjuk asztalra. PolentAjt, vagy friss kenyeret is adhatunk hozzA;. A BorajAinlA3:A A BAjrdos A©s fia PincA©sz
kivAjlA3 vAfrAfsborAjt, a 2007-es AOvjAjratA° Imperial CuvA®©e-t ajAjnlom hozzA;. GyAfnyAfrA+ mAo©ly bA-bor szA-ne, telt fA
gyAvumATlcsAfSs illata mellett A-zA©ben a Cabernet gyakran kissA© nyers tanninjait aA Merlot A©s Pinot Noir szelA-dA-tik.
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