babafalva  gykorica fasirt hazi steak burgonyaval

Ha szeretnénk a hagyomanyos fasirt receptet feldobni, igazan jo valasztas az
édeskés kukorica. A hazi steak burgonya koretnek pedig a nyomaba sem
érhet a bolti mirelit, és a fiiszerezést varialhatjuk kedviink szerint.

Hozzavaldk a fasirthoz:

e 40 dkg dardlt hus (20 dkg disznd, 20 dkg marhahus)

e 1 csésze zabpehely liszt

e 25 dkg fétt szemes kukorica (lehet konzerv, lecsdépogtetve 1€ nélkil)
e 1 tojas

e 1 vOoréshagyma vagy 3 szal zéldhagyma

e SO

e bors

Elkészités:

Egy talban Osszekeverjlk a husokat, kukoricat, zabpehely lisztet és az apréra vagott
hagymat, és fliszerezzik izlés szerint. Lapos pogacsakat formdazunk a masszabdl,
majd zsemlemorzsaba forgatjuk. Kevés zsiradékon (ami lehet vaj, kdkuszzsir, olaj)
egy serpenybben pirosra sitjik a huspogacsakat.

Steak burgonya hozzavaldk:

1 kg sitni valé burgonya (sarga héju)
2 evk. olivaolaj

1 evk. liszt

1 tk. piros paprika

1 tk. Or6lt romai komény

1 tk. frissen Osszetort feketebors

1 tk. sé

1 kk. Orolt cayenne bors (elhagyhato)

A krumplikat nem hamozzuk meg, alaposan lemossuk, és szarazra toroljik. Nagyobb
cikkekre vagjuk és ismét attoroljik. A lisztet és fliszereket 6sszekeverjik egy talban,
atforgatjuk benne a burgonyat, hogy mindenhol befedje a fliszerkeverék. Tepsibe
rakjuk (a tepsi mérete akkor a legyen, hogy minden burgonya érjen a tepsihez, ne
legyenek egymason) és locsoljuk meg a kevés olivaolajjal. Elémelegitett stitében 200
C°15-20 perc alatt pirosra sttjik. Ha a siton van grill fokozat az utolsé néhany percre
kapcsoljuk be. Kinalhatunk hozza joghurtos martogatodst.






