:= Baranyfrikasszé
Izletes baranyborda salataval
6 adag EIGkészitési id6: 20 perc F6zési id6: 1 ora

*2 nagy fej kﬁt?Z(jsf'léta (vagy hasonlo T Az olajat kicsi vagy nagy méret(i 6 Kozben robotgéppel kikeverjiik a tojdst,
kemény level salata) serpeny8be ontjiik, és puhara paroljuk a és apranként hozzaadjuk a citromlevet.
* 6 enyhén s6zott baranyborda hagymaszeleteket. Merékandllal kivesziink egy keveset a
* olivaolaj 2 Azolaiat felforrésitiuk. € 70t his levébdl, és folyamatos gépi keverés
« friss kapor bgr(:;l:Jabofdéok:f;;ij:dllgtsjlsglztfkon kozben a tojdsos-citromos keverékhez
« 2 tojas yt K adjuk. Keverjik bele csaknem az 6sszes
« 2 citrom leve megpiritjuk. hislét (aminek mostanra az edénnyel
R 3 Asaldtaleveleket megmossuk, és szaritds azonos hémérséklettinek kell lennie). ~
* 3 fej voroshagyma szeletelve ST ” 7
nélkil hisszeletekre helyezziik. 7 . e -
A keveréket a serpenyGbe ontjik, és o
. ) o P . 1 )
4 Raszorjuk a friss kaprot, lefedjiik, és nagyméretd fakanallal erGteljesen g
KOZEPES héfokon f6zziik. A hisszeleteket elkeverjik, hogy a martas csomémentes [~
néha megforgatjuk. legyen.

5 Amikor a saldta megféit (teljesen
megpuhult és osszeesett), és a barany
is nagyon puha (korulbelil 30-40 perc r
milva), levessziik a t(izr6l, és 5 percig
hilni hagyjuk.
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