M edalioane cu
SOS de piper S
garniturade
cartofl

Medalioane cu sos de piper sl garnitura de

cartofi

Ingrediente :

cite 2-3 felii de muschi de porc de persoana, 1 mar, 12 cartofi
mijlocii, 100 g ciuperci Champignon, o ceapa mijlocie, 250 ml
supa de legume sau din cub instant, 150 ml frisca nebatuta sau
lapte, 3 linguri cu virf de faina, 2 linguri unt, piper, patrunjel tocat
fin

Preparare :

Se spalafeliile de carne si se sterg cu un prosop de bucatarie. Se
curata cartofii de cogjas sefierb lafoc mijlociu. Seincing 2-3
linguri de ulel intr-o tigaie incapatoare sl se pragjesc lafoc rapid
feliile de carne, pe ambele parti, pina se rumenesc. Se toarna apa
(cam o cana) sl se dafocul lamijlociu. Se lasasa sefiarba
Innabusit, pina cind sint moi. Se adauga apa mereu, sa nu se arda.
Setaie marul felii sl se aseaza pe fiecare feliede carne o felie de



mar. Atentie camarul sanu gungadirect in tigaie (devine amar
daca se prajeste). Cind este aproape gata carnea, se incepe
prepararea sosului de piper: setoarnaintr-o altatigaie 3-4 linguri
din zeama de lacarne si se caleste lafoc potrivit ceapataiata
marunt. Dupa 2-3 minute se adauga ciupercile taiate felii. Selasa
sa se fiarba pina cind scade apa de la ciuperci |lajumatate. Se
adauga supa/instant sl frisca (amestecatain prealabil cu faina) s
se lasa safiarba. Se amesteca si se condimenteaza cu piper Si sare.
Cind s-aingrosat, se opreste focul si se adauga patrunjelul tocat
fin. Se scurge apa de la cartofi sl se pun in oalaunde au fiert cele 2
linguri de unt. Se pune pe foc mijlociu s se adauga cartofii. Se
rostogolesc cu grijaprin unt, in asafel incint untul sa se dispuna
peste tot. Se aranjeazafeliile de carne (feliile de mar se
Indeparteaza), se sareaza S Se pipereaza. Se repartizeaza cartofii Sl
peste sosul. Se serveste cu 0 salata de sezon



