Svinjski kare na normandijski nacin

Za 2 osobe

500 g svinjskog karea
2 kasSike ulja

25 g margarina

1 glavica crvenog luka
200 g Sampinjona

150 g komoraca

100 g bundeve

2 dl belog vina

L jabuke

so i biber po ukusu

1 kasSicica suvog zacina

Prilog

400 g royal mix povrdéa

Nacin pripreme
Ise¢i svinjski kare na tanke Snite, posoliti, pobiberiti.

2. U tiganju zagrejati ulje i ope¢i kare dok meso ne dobije zlatno-zutu boju.
Izvaditi meso iz tiganja u odgovarajucu posudu i ostaviti sa strane.

3. U isti tiganj, u masno¢i od mesa, dodati oprane i na Cetvrtine isecene
Sampinjone. Proprziti dok ne porumene i sipati u posudu u kojoj je meso.

4. Zatim u tiganj dodati margarin, pa na njemu proprziti na rebarca isecen
crveni luk, dok ne omekSa, zatim na rezance iseckan komorac¢, izrendanu
bundevu i izrendanu jabuku. Prziti nekoliko minuta.

5. Vratiti Sampinjone i meso u tiganj, naliti belim vinom, ubaciti dva cena
belog luka, posoliti i pobiberiti po ukusu, kuvati nekoliko minuta.

6. Servirati toplo, zajedno sa sotiranim royal mix povréem.


https://gastronomad.rs/svinjski-kare-na-normandijski-nacin/

