GURMANSKI PUREĆI ODREZAK

40 dkg filea od purećih prsa

maslac

luk

10 dkg mljevene junetine

10 dkg gaude

1 jaje

1 dcl bijelog vina

1 banana

curry

kokošja juha

1 rajčica

sol, papar

Na maslacu pirjati sitno sjeckani luk, dodati mljeveno meso, posoliti, popapriti i pirjati. Posebno umutiti jaje i umiješati meso.

Meso razrezati po ½, ne do kraja. Posoliti, popapriti i na ½ metnuti sir razrezan na komade i mljeveno meso. Zarolati, metnuti na lim s komadom maslaca i peći u pećnici.

Za umak u tavi zagrijati vino, dodati sitno narezanu bananu i kuhati dok ne omekša. Posoliti, popapriti i dobro posuti curryem. Podliti juhom, prokuhati.

Posebno pirjati rajčicu narezanu na komade i dodati propasirane banane. Prokuhati i još jednom sve zajedno propasirati.

Meso narezati i na tanjuru položiti na umak.

