575 g Svinjska slabina i leda s kostima
odrezak

50 g oStrog brasna

30 ml ulja

250 grama Konzum Sampinjona
100 g Garden good suhih Sljiva bez
kostica

3 ¢eSnja Cesnjaka

2 dl tamnog piva

~1,5 dl vode

2 dl K Plus vrhnja za kuhanje

Sol

Papar




Svinjske odreske posolite, popaprite i uvaljajte u brasno. U tavi zagrijte ulje na jakoj vatri i pecite odreske 2,5
minute sa svake strane ili dok ne dobiju zlatnu koricu.

Izvadite ih iz tave i dodajte oCiScene gljive i ¢eSnjak koiji ste sitno nasjeckali. Posolite i popaprite. Pecite oko
7 minuta na laganoj vatri, ¢esto mijeSajuéi, dok gljive ne dobiju boju pa dodajte Sljive i podlijte pivom.

Vratite meso u umak i kuhajte poklopljeno, oko 30 minuta na laganoj vatri, dok meso ne omeksa. Ako sva
tekucina ispari po potrebi dodajte vode.

Dodajte vrhnje za kuhanje i prokuhajte jo§ minutu. Ku$ajte nedostaje li jelu zacina i prilagodite.
Servirajte s pire krumpirom, tjesteninom ili njokima uz ¢asu tamnog piva.
Dobar tek!



