MATRAI BORZASKA SUTOBEN SUTVE

Hozzavaldk 2 fére:

20-25 dkg csirkemell/ csirkecomb/ sertéscomb vagy karaj
20-25 dkg burgonya

2-3 evBkanal teljes ki6rlési tonkolybuzaliszt/zabpehelyliszt
1 tojas

pici olaj

s0, bors

3-4 dkg zsirszegény sajt reszelve

1 joghurt

1 gerezd fokhagyma

pici s

Elkészités:

Vagjuk a tetszéleges hust 1 cm vastagsagu szeletekre, majd klopfoljuk ki- sertéshus
esetén. S6zzuk, borsozzuk.

Mossuk, hamozzuk meg a krumplit €s reszeljuk le nagylyuku reszeldn. A reszelt krumpli
sok levet ereszt: probaljuk meg a lehetd legtdbbet kipréselni beldle (ezt a burgonyalét ne
dobjuk ki, hasznaljuk fel ételkészitéshez). Keverjik 6ssze a reszelt krumplit a tojassal,
majd adjunk hozza a burgonya nedvességtartalmatol és a tojas méretétdl fuggben 1-2
kanal lisztet. Keverjik 6ssze alaposan a matrai borzaska bunda alapanyagait, izesitsik
séval, borssal, egy slrl palacsintatészta allagot kell kapnunk. Itassuk papirtoriével
szarazra a husszeleteket, majd forgassuk meg 6ket vékonyan a maradék lisztben.
Ezutan a husszeleteket boritsuk be a krumplis matrai borzaska masszaval.

A sutélemezre teritsunk szilikonlapot vagy tartds sutépapirt, vékonyan kenjuk meg
olajjal. Erre fektessuk a szeleteket és 180 fokra el6melegitett sitében sussuk csirkemell
esetében 40-45 percig, csirkecombnal és karajnal kb. 60 percig, amig a krumplis
massza szép aranybarna és ropogos lesz. Ekkor szérjuk meg a reszelt sajttal és toljuk
vissza a sutdébe, mig raolvad. Kinaljunk mellé fokhagymas joghurtot, fél tanyérnyi
zoldségkoretet, ebéd esetén negyed tanyérnyi teljesértékli gabonakoretet, mint pl.
barnarizs, arpa, tonkolybuza vagy bulgur.



