Rablohus (rablopecsenye, rablonyars) uborkaszalszaval

Hozzavalok:

60 dkg kicsontozott sertéskaraj (lehet szlizpecsenye is), 4 vastag szelet husos fott fiistolt
szalonna, 2 kozepes voroshagyma (lilahagyma is lehet), fél-fél sarga és piros hisu kaliforniai
paprika, 20 aprébb gombafej (csiperke), j6 1 kiskanalnyi grill fliszerkeverék

a stitéshez: olaj vagy zsir

az uborka salsa-hoz (szalszahoz):

1 kigyéuborka, fél-fél sarga és piros husu kaliforniai paprika, 1 lilahagyma (lehet arasznyi
poréhagyma vagy 3-4 tjhagyma is), fél kiskandl s6, 1 mokkaskanal 6rolt fekete bors, 1
kiskandl porcukor vagy méz, 1 kiskandl citromlé (lehet helyette par csepp ecet is), 1 kis
csokor petrezselyem, 2-3 evékanal olaj (lehet olivaolaj is)

1. A karajt kb. 2 centi vastagon folszeleteljiik, majd 2 centis kockakra vaguk. A szalonnat
hasonlé nagysagu kockakra daraboljuk. A hagymat megtisztitjuk, kettévagjuk, majd ismét
ketté és megint ketté, igy nyolcadolva a hishoz hasonlé nagysagu hagymakockakat kapunk.
A kaliforniai paprikat is hasonlé nagysagu kockakra apritjuk. A gombafejeket megmossuk.
Az igy el6készitett hozzavalokat a szalonna kivételével egy talba rakjuk, és a grill
fliszerkeverékkel osszeforgatjuk.

2. Ha nincs fém hustlink, akkor a bambusznyarsakat vagy hurkapalcékat elétte egy érara
aztassuk hideg vizbe, hogy siilés kozben ne égjenek meg. A hustlre felvaltva hizzunk
el0szor szalonnat, hust, hagymat, paprikat, gombafejet majd a rétgezést megismételjik. A
megadott hozzdvaldkbol 10 nyarsat (személyenként kettdt) készithetiink.

3. Egy nagy serpenyében - amelyikbe lehetéleg az dsszes nyars elfér -, 5-6 evékanal olajat
forrdésitunk. A nyarsakat belerakjuk, és nagyjabol kozepes tiizon, 15-18 percig sutjik,
kozben tobbszor megforgatjuk, hogy minden oldala egyforméan megsiiljon. A nyarsakat
szabadtlzon, hamvado parazs folé tett racsra rakva is megsuthetjiik. Ilyenor elétte egy
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kevés olajjal korbekenjiik, sot siités kozben is kenegethetjiik, nehogy kiszaradjon. Nagyjabol
15 perc a siitési ideje.

4. Kozben az uborkas szalszahoz az uborkat, a paprikat és a hagymat nagyon apré kockakra
vagjuk. Megso6zzuk, megborsozzuk, a porcukorral, a citromlével, a finomra vagott
petrezselyemmel és az olajjal 0sszekeverjiik. Mar tehetjiik is az asztalra, de elkészithetjilk
eldre is, akkor az ize jobban dsszeérik.

5. A nyarsakat az uborkas szalszaval és szték burgonyaval talaljuk. Utobbi ugy késziil, hogy
a krumplit héjaban majdnem teljesen puhara f6zziik. Ezutdn meghédmozzuk, vastag cikkekre
vagjuk, és a hus siitésénél visszamarado olajban pirosasra siitjiik. Lecsopogtetve egy kevés
soval vagy ételizesitével megszdrjuk.

5 fére
Elkészitési ido: 1 ora
Egy adag(burgonya nélkiil): 536 kcal



