NepiecieSams

600g liellopa vai alna filejas

300ml sarkanvina, pieméram, Chill Out Cabernet Sauvignon

50ml sojas mérces

1 sipols

20 graudi melno piparu

12 kaltetas kadikogas

1 lauru lapa

2 eédamkarotes sviesta, margarina vai ellas
Aptuveni 400ml ddens

% buljona kubins

2 burkani

1 édamkarote sviesta, margarina vai ellas
100g svaigu mezZa sénu

12 pérlu sipoli

2 édamkarotes upenu

100ml auksta tdens + 3 édamkarotes kvieSu miltu

1 pacina skaba kréjuma

Alna galas ragu

Gards alna galas ragi sarkanvina marinade.
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Pagatavosana
1. Sagrieziet alna fileju aptuveni 5cm lielos gabalos.

2. Sajauciet liela bloda sarkanvinu, sojas mérci, sakapatus sipolus, melnos piparus, kadikogas
un laura lapas. lelieciet galas gabalinus marinadé. Apklajiet ar partikas plévi un atstajiet
ledusskapt uz vienu dienu ievilkties

3. Iznemiet galas gabalinus no marinades. Nokasiet marinadi caur sietu. Uzkarséjiet panna
taukvielas un apcepiet galu. Tad ielieciet galu katla. I1zskalojiet pannu ar tdeni un ielejiet to adeni
katla

4. Pievienojiet galai nokasto marinadi un pusi buljona kubina. Sautéjiet zem vaka aptuveni 1
stundu. Pievienojiet 0deni, ja nepiecieSams. Katla tdens daudzumam jabat pietiekamam, lai
nosegtu visas sastavdalas. Péc stundas pievienojiet burkanu gabalinus un kiploku pusites.
Variet vél 20 minates

5. Uzkarséjiet panna taukvielas un apcepiet sénes. Pievienojiet sénes, pérlu sipolus un upenes
katla. Pievienojiet adeni un kvieSu miltus. Samaisiet un variet vél 5 minates.

6. Nogarsojiet un pievienojiet sali, ja nepiecieSams. Visbeidzot pievienojiet skabo kréjumu un
samaisiet.

7. Pasniedziet kopa ar pilnmiesigu sarkanvinu. Pieméram, Dark Horse Cabernet Sauvignon
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