Dubarry-szelet

A Fordés csalad utan szabadon

4 éhes fére

Hozzavalok:

8 szelet sertéskaraj
70 g paradicsimpiré
4 gerezd fokhagyma
2 fej voroshagyma
1 ek liszt
700 mlviz
olaj
s0, bors
1 fej karfiol
olivaolaj
30 gvaj
30 g liszt
150 ml tej
2 db tojas
reszelt szerecsendio
Orolt fehérbors
8 szelet Feketeerd4-sonka

100 g kemény sajt (pl. Gouda)

Elkészités:

A karajt kicsit megklopfoljuk, s6zzuk, borsozzuk. A hagymat megpucoljuk és félbevagjuk. A fokhagymat
megpucoljuk.

o A karajszeleteket kevés olajon mindkét oldalan hirtelen megpiritjuk, majd tanyérra rakjuk. Ugyanebbe az
edénybe tessziik a paradicsomplirét és kicsit azt is lepiritjuk. A felezett hagymakat és a
fokhagymagerezdeket is megpiritjuk kicsit, majd radobjuk a lisztet. Felontjiik a vizzel, ccomémentesen
elkeverjiik, majd visszapakoljuk az edénybe a hisszeleteket. Fedd alatt kb. 1 6ra alatt puhara paroljuk.

A karfiolt nagyobb rézsdira szedjiik, megmossuk, majd siitépapirral bélelt tepsire tessziik. Meglocsoljuk
olivaolajjal, s6zzuk, borsozzuk és 200°C-os siitében kb. 20 perc alatt barnasra siitjiik.

Kovetkezd lépésként tojasos besamelt készitiink: a vajat megolvasztjuk, radobjuk a lisztet, kicsit piritjuk
vele, majd hozzaadjuk a tejet. Habverével folyamatosan kevergetjiik. Lehlizzuk a tlizrél és belekeverjik a
tojasok sargajat is. A fehérjét pici séval kemény habba verjiik, majd két részletben a besamelhez keverijlik.
Soval, 6rolt fehérborssal és szerecsendidval izesitjiik

Johet az 6sszeadllitas: A siitpapirral bérelt tepsire kiszedjiik a hisszeleteket. Elkenjiik rajtuk a fétt
fokhagymagerezdeket. Rafektetiink 1-1 szelet sonkat, megpakoljuk 6ket a siilt karfiolr6zsakkal, locsolunk ra



béségesen besamelt, végiil megszorjuk reszelt sajttal. Mehet is a sutébe 200°C-ra. Addig siitjiik, amig a sajt
kicsit megpirul a tetején.

A hus parolasa utan megmaradt a finom hagymas, paradicsomos martas. Ezzel és a valasztott korettel
talaljuk.

Megjegyzés:



