
Szarvassteak kÃ©ksajttal Ã©s fenyÅ‘magos pirÃ­tott csiperkÃ©vel
 SzerzÅ‘ -ka-pÃ­r-
2010. jÃºnius 20.
UtolsÃ³ frissÃ­tÃ©s 2010. jÃºnius 21.

 - 1 kg szarvashÃ¡tszÃ­n
 - 0,5 kg barnacsiperke
 - 15 dkg fenyÅ‘mag
 - 15 dkg kÃ©ksajt
 - 1 ek vadpÃ¡c
 - 10 -5 dkg vaj

 - 1 dl vÃ¶rÃ¶sborecet
 - 2 dl olivaolaj
 - sÃ³, borsA szarvashÃ¡tszÃ­nt 2 ujjnyi szeletekre vÃ¡gjuk Ã©s a vÃ¶rÃ¶sborecetbÅ‘l, olivaolajbÃ³l, valamintÂ  szokÃ¡sos vadpÃ¡c-
fÅ±szerkeverÃ©kÃ¼nkbÅ‘l kÃ©szÃ¼lt hideg pÃ¡cba tesszÃ¼k legalÃ¡bb egy Ã©jszakÃ¡ra. Az Ã­gy bepÃ¡colt hÃºsszeleteket 10 fkg
forrÃ³ vajon hÃ­rtelen kÃ¶rbepirÃ­tjuk, majd tovÃ¡bbi 5-6 percre a legmagasabb fokozatra Ã¡llÃ­tott sÃ¼tÅ‘be tesszÃ¼k
"Ã¡thÃºzÃ¡sra".

Ezalatt a fenyÅ‘magot egy szÃ¡raz serpenyÅ‘ben enyhÃ©n megpirÃ­tjuk, majd  hozzÃ¡adunk 5 dkg vajat Ã©sÂ  ebben pirÃ­tjuk
meg a szeletekre vÃ¡gott  erdeicsiperkÃ©t. ha a steak kÃ©sz van, morzsoljunk a tetejÃ©re bÅ‘ven a sajtbÃ³l, Ã©s a gombaraguval
egyÃ¼tt azonnal adjuk asztalra. PolentÃ¡t, vagy friss kenyeret is adhatunk hozzÃ¡. Â BorajÃ¡nlÃ³:Â A BÃ¡rdos Ã©s fia PincÃ©szet
kivÃ¡lÃ³ vÃ¶rÃ¶sborÃ¡t, a 2007-es Ã©vjÃ¡ratÃº Imperial CuvÃ©e-t ajÃ¡nlom hozzÃ¡. GyÃ¶nyÃ¶rÅ± mÃ©ly bÃ­bor szÃ­ne, telt fÅ‘tt
gyÃ¼mÃ¶lcsÃ¶s illata mellett Ã­zÃ©ben a Cabernet gyakran kissÃ© nyers tanninjait aÂ  Merlot Ã©s Pinot Noir szelÃ­dÃ­tik.

Bor Ã‰s Vad
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