Masová směs

Kuchyňsky upravené a omyté maso nakrájíme na plátky, lehce naklepeme.  Potřeme kremžskou hořčicí, osolíme a okořeníme. Z koření můžeme použit některou směs na grilování např. Argentinskou.Nakrájíme na nudličky,zakápneme olejem necháme několik hodin v chladničce odležet.

Připravené maso opečeme  na tuku a postupně přidáváme další nakrájené suroviny: 

cibuli ,žampióny, paprikový lusk a na závěr pórek.

Přimícháme kečup podlijeme vodou.

Mírně zahustíme škrobovou moučkou rozpuštěnou ve vodě. Můžeme  zastříknout sojovou a worcester omáčkou, přiostřit chilli kořením.  

-------------------------------------------------------

Maso lze použít i jednoho druhu (už to nebude směs mas ()

- hodí se vepř.kýta nebo plec, případně kotleta nebo kuřecí či krůtí prsa,ale i stehenní drůbeží maso
- kdo nemusí žampióny,tak ať je tam nedává
- kečup se moc na vaření nepoužívá, lepší jsou oloupaná rajčata, buď sterilovaná nebo drobně nakrájená čerstvá rajčata, obojí je třeba přidat hned jak je maso opečené (po pár minutách),aby se rajčata orestovala s horkým tukem - nebude potom jídlo nakyslé chuti (mě teda chutná víc s kečupem, pokud je to kečup ( )
- worčestrová a sójová omáčka se  taky moc do jídel nepoužívá,je to na vašem zvážení, mě to ve směsích chutná a proto je v tomto případě k dochucení používám
Orientačně množství na 15 porcí topinek:

1 kg masa (odblaněné a bez kosti)

3 cibule

3 paprikové lusky(aspoň jeden červený)

300 g žampiónů

1 pór 

3-4 rajčata nebo cca 300g kečupu (např. Kand,Gurmán)

1-1,5 dcl oleje 

40 g koření gril Argentina (Kotány)

1 lžíce kremžské hořčice (nemusí nutně být)

1 lžíce solamylu

1 lžice worčestrové omáčky

1 lžíce sojové omáčky

Pepř nebo chilli dle chuti

400 g sýr Eidam na posypání  

Čím víc použijete zeleniny, tím víc topinek uděláte (
Dobrou chuť a radost z vaření přeje Jirka 

