Rantott vadmalacborda - Kemény Dénes szovetségi kapitany receptje

Fotd: Balogh Tamas

Hozzavalok:

1 kg kicsontozott vadmalacborda szeletelve (személyenként kb. 2 szeletet szamitva)

a pacolashoz:

orolt fekete bors, kb. 1 evokanadl sé, 3-4 evOkandl enyhén csipds mustar, 5-6 gerezd zuzott
fokhagyma, 1 nagy fej voroshagyma, 1 evékanal olaj

a bundézashoz:

5-6 evokanal finomliszt, 2-3 tojas, 1 dl tej, 8-10 evékanal zsemlemorzsa, 1 kiskanal reszelt
citromhéj

a siitéshez:

b6 olaj

a tetejére:

citrom, petrezselyem, 10-12 szem paprikaval vagy mandulédval toltott olivabogyo

1. A husszeleteket gondosan megmosom, lecsepegtetem, szarazra torlom, kissé kiverem.
Ezutan bepacolom: megszérom az Orolt fekete borssal, a soval és vékonyan bekenem a
mustdarral. Minden szelet tetejére 1-2 vékony szelet fokhagymat és 1-1 hagymakarikat
teszek, a szeleteket egymdasra halmozom - had érlelédjenek jo szorosan érintkezve
egymassal -, kiolajozott alufélidba csomagolom és legaldbb 1 napon at hiitében pihentetem.
2. Mésnap, siitéskor, kidobom a fokhagyma és hagymaszeleteket. A hust a lisztbe, a tejjel
felvert tojasokba és reszelt citromhéjjal illatositott zsemlemorzsaba forgatom. Forrd, bé
olajban, kozepes langgal mindkét oldalan par perc alatt pirosasra siitom. Konyhai
papirtorlore kiszedem, majd atrakosgatom egy elémelegitet husos télra.

3. Mindegyik husszeletet citromkarikaval, petrezselyemlevéllel, toltott olivabogyoval
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diszitem. Piritott burgonyat, burgonyaptrét, vajas, parolt rozmaringos rizst, ecetes
savanyusagot vagy afonya kompotot, olykor vegyes idénysalatat kindlok hozza.

Jo tanacs

- Erdemes 10 deka kimagozott, feldarabolt aszalt szilvat, ugyanennyi felkockézott fiistolt
szalonnaval 2-3 deka vajon megparolni. Belegongyoni a husszeletekbe, ezutan bundazni és
sutni.

5 fore

Elkészitési id6: 30 perc + érlelés

Egy adag (koret és toltelék nélkiil): 513 kcal ¢ fehérje: 52,2 gramm ¢ zsir: 20,2 gramm ¢
szénhidrat: 30,0 gramm ¢ rost: 3,1 gramm ¢ koleszterin: 109 milligramm



