Erhardt Etterem
A vidék gasztronomidja

Azsiai ..Duroc” csaszar, polenta, kukorica

Hozzavalok:

- 3 kg duroc hasaalja

- 051jus

- 0,15 kg sarga-¢és citromrépa

- 2 db kapia paprika

- 1 szal péréhagyma

- 80, babérlevél, koriander, egész bors, fekete szezdammag, szezdmolaj, fokhagyma

- 2 c¢s shimeji gomba

- 0,5 csokor snidling/ Gjhagyma

- 0,3 kg hazi édes-chili szosz
Polenta:

- 051tej

- 0,4 1tejszin

- 1,2 1 alaplé

- 0,5 kg kukoricadara

- 0,2kgvaj

- 0,2 kg parmezan

- s0, csillaganizs, szerecsendio

- 0,5 kg morzsolt kukorica

- 0,5 csokor snidling

Elkészités:

Duroc csaszart pacoljuk, borét beirdaljuk, levakumozzuk, és 70 fokon 20 o6ran keresztiil
souvidaljuk.
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Jus-t elkezdjiik visszaredukalni az édes-chili szdsszal, a fliszerekkel.

A csaszart 215 fokon ropogosra siitjiik.

A zoldségeket elokészitjiik, lepiritjuk majd talalas el6tt a jus-héz adjuk.
Polentat megf6zziik, talalas el6tt vajjal, parmezannal dusitjuk.

Kresse salataval talaljuk.
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