Bataszéki pecsenye

Hozzévalok: 1kg marhafelsal, 10 dkg gomba, egy kavéskanal reszelt voroshagyma, 5 dkg fiistolt szalonna, egy
kavéskanal olaj, 3 ecetes uborka, 1 fej voroshagyma, 2 evékanal zsir, 2 szem paradicsom, 2 cs6é zoldpaprika,
SO, torott bors.

Elkészités: A sz€p, tomor husdarabot ugy vagjuk be kétszer parhuzamosan, hogy a hust szétteritve, egyujjnyi
vastag, téglalap alak husdarabot kapjunk. Széleir6l a folosleges hust levagjuk, és megdaraljuk. Az olajban
megpiritjuk a reszelt hagymat, megparoljuk benne a karikara vagott gombat, megs6zzuk, megborsozzuk, €s
0sszedolgozzuk a megdaralt hussal. A finomra vagdalt szalonnaval izesitjiik, és vékonyan a husra simitjuk. A
kozepére hosszaban vékony uborkakat rakunk, és 0sszegongyolve atkotjiik. Megforrdsitjuk a zsirt, fedo alatt
megparoljuk benne a kockara vagott hagymat, megforgatjuk benne a hust, mellérakjuk a paprikat meg a
paradicsomot, megsozzuk, és puhara paroljuk. Talalaskor a talat rizzsel alapozzuk, erre fektetjiik a zsineg
nélkiili, folszeletelt hiist, és az egészet ledntjiik az attért martassal.

Helyi gasztrondmiai specialitas, mely orszagosan is ismert.




