Tlzdelt vaddiszndsiilt afonyas martassal

Hozzavalok:

1 kg kicsontozott vaddisznocomb egyben, csiilok nélkiil (fagyasztott is lehet), 1 evékanal
mustar, 1 mokkaskanal érolt fekete bors, 6 evokanal olaj, 15 dkg fiistolt szalonna, 1 csapott
evokanal so, 2-2 sargarépa, petrezselyemgyokér és voroshagyma, kis darabka zeller, 1
csapott kiskanal szaritott kakukkfi, 1 kiskanal bordkabogyo, 1 babérlevél, 1 pipozott
evOkandl finomliszt (Graham-liszt vagy zabpehelyliszt is lehet), 1-1 kiskandl paradicsompiiré
és citromlé, 2 dl vorosbor, 1 evékanal Worcester szosz, 3-4 evokanal darabos afonyalekvar

1. A hust ha fagyasztott, folengedjiik, majd miutan hartyait és inas részeit lefejtettiik,
megmossuk, leszarogatjuk, a mustar és a bors keverékével alaposan bedorzsoljiik. Olajjal
korbekenjiik, alufélidba csomagoljuk, és 3-4 napon at hiitészekrényben érleljik.

2. A f6zés napjan a szalonna kétharmadat 0,5 centi vastag hasabokra vagjuk, és a combot
rostjaival parhuzamosan megtizdeljiik vele. A tobbi szalonnat folapritjuk, a maradék (és a
pacolashoz hasznalt) olajjal egyutt labasba toltjiikk, megforrositjuk, a besézott pecsenyét
koros-koriil fehéredésig siitjiik benne, azutan kisebb tepsibe tessziik.

3. Visszamarado6 zsirjaban a megtisztitott és felszeletelt zoldséget néhany percig egytitt
piritjuk a kakukkfiivel, a babérral meg a borédkabogydval, majd kb. 2 deci vizzel folontjuk. Az
elosiitott hus koré halmozzuk, és elémelegitett siitoben, kozepes langgal (180 °C;
légkeveréses stitében 165 °C) gy 1 6ra 45 percen at siitjiik, kozben levével gyakorta
meglocsoljuk, néhanyszor megforgatjuk. Ha kell, onthetiink ra egy kevés vizet, de akkor jé,
ha a végén a zsirjara siilt.

4. Amikor kész, lecsopogtetve félretessziik. Zoldséges levét ahogy van, tepsistol a tiizre
tesszlk, és ha volna rajta még viz, 1-2 perc alatt elf6zzlik, majd a liszttel behintjuk. A
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paradicsomptrét is hozzdadjuk, kevergetve 2 percig piritjuk, azutdn 3 deci vizzel és a
vorosborral folontjiik. A citromlével és a Worcesterrel izesitjlik, 3-4 percig forraljuk, ezalatt
martasszerien bestrisodik.

5. Atszlirjiik, a z6ldségeket kicsit 4t is torhetjiik bele, majd Gjra tiizre tesszik és az
afonyalekvarral izesitve megforrodsitjuk. Talalaskor a pecsenyét rostjaira merdélegesen
folszeleteljik, tanyérra rakjuk és a martassal koriilontjiikk. Burgonyakrokett (receptjét lasd a
koretek fejezetben) illik hozza koretnek.

J6 tanécs
- Szarvas- vagy 6zcombbdl ugyanigy készitjik.

6 fére

Elkészitési id6: 2 6ra 30 perc + a hus érlelése

Egy adag (martdassal, koret nélkiil): 584 kcal ¢ fehérje: 38,1 gramm ¢ zsir: 33,4 gramm ¢
szénhidrat: 32,7 gramm ¢ rost: 2,9 gramm ¢ koleszterin: 125 milligramm



