Szager Gyula és a Pest Buda Etterem receptje:

Fogasfilé rak porkolttel, piritott burgonya nudlival

Hozzavaldk:

Fogas:

fogas 1,3kg

s0 40g

bors 19

oliva olaj 150ml

kukoricaliszt 60g

Réakporkolt:

halaszl¢ 300ml
paradicsom hus 100g
gyongyhagyma 50g
tigrisrak 500g

vaj 120g

Burgonya nudli:
burgonya 5009
liszt 1509

tojas 1 db
tojassargaja 1db
sO 25¢g

vaj 70g
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stités, piritas:

olaj 100ml

Diszités:

snidling 20g

hegyes zoldpaprika 30g
petrezselyem levél 20g

kapor 20g

o Elkészités:
Burgonyanudli:

A burgonyat meghamozzuk, sos vizben megf6zziik majd sz0r szitan attorjik, lehitjiik. A
tojast €s a sargdjat, a vajat keverdtalba tessziik, hozzaadjuk a kihtilt burgonyét és a lisztet,
Osszekeverjiik, 10-15 percig pihentetjiik. A talcara réteslisztet szorunk 7 cm-es nudlikat
formalunk. Forrasban 1év6 vizben 2 percet {6zziik, majd lecsopogtetjiik és oliva olajon arany
sargara piritjuk.

Rékporkolt:

Letisztitjuk a rakokat, felkockdzzuk majd forrd serpenydben oliva olajon lepiritjuk,
hozz4adjuk a haldszlét ezzel 1 percig f6zziik, hozzatessziik a paradicsom hust és a
gyongyhagymat, lehtizzuk a tizrél és hidegvajjal stiritjiik.

Fogas:

Leszeleteljiik majd soval, borssal izesitjiik, a bords felét kukoricalisztbe martva ropogdsra
stitjiik.

Diszités:

A snidlinget és a hegyeszold paprikat aprora vagjuk, petrezselyem zolddel és kaporral
diszitjiik
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