Sendvic s govedinom i kiselim zeljem

@ < 60 min
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Sastojci

Dresing:

8 Snita razenog kruha

700 g govedine (flam bez kosti)

1 paket povréa za juhu

100 g ementalera

500 g tanko rezanog kiselog zelja
40 g maslaca

60 g mix lisnate salate

150 g mini Sljivar rajcice

sol

40 ml maslinovog ulja

100 g majoneze

5 — 10 ml vinskog octa

40 ml keGapa

po zZelji €eSnjak u granulama i ljuta crvena paprika

Skeniraj za prikaz na web stranici

Govedinu kuhajte uz dodatak povréa kao juhu na laganoj vatri 3 — 4 sata. Zelje pirjajte na
maslinovom ulju, po potrebi podlijte juhom. Razmutite majonezu, ke€ap i vinski ocat, zacinite
¢eSnjakom i mljevenom paprikom. Tostirajte kruh.

Kuhano meso narezite na ploske zajedno s masnijim dijelovima pa przite na tavici da dobije
lijepu boju, dodajte zelje, sve promijeSajte. Napravite sendvi€e, na tostiranu Snitu kruha dodajte
malo dresinga, stavite plosku sira, dodajte vru¢e meso i zelje, poklopite ploskom sira, dodajte
jo$ malo dresinga i poklopite kruhom.

Na svaki sendvi¢ dodajte kockicu maslaca, stavite u pecnicu i zapecite pod gornjim grijaéem
da se maslac rastopi. Lisnatu salatu i polovice rajéica malo posolite, pokapajte maslinovim
uliem i posluzite uz tople sendvice.



