Aszalt szilvaval toltott libamell siilltalmapiirével és libatoportyts
krumplipiirével

Hozzavalok:

1 nagyobb, egész pecsenyelibamell (kb. 60
dkg), 16-20 szem magozott aszalt szilva, sé,
6rolt fekete bors

a stultalmapiiréhez:

6 alma, 1-2 evékanal méz

a libatoportylis krumplipiiréhez:

4 6klomnyi burgonya (60-70 dkg), so, kb.
1,5 dl tej

1. Az almdakat megmossuk, meghdmozzuk, kicsumézzuk és cikkekre vagjuk. Egy akkora
tlizallo talba rakjuk, hogy éppen elférjenek két sorban egymason. Vagy az edény fedelével
vagy aluféliaval szorosan letakarjuk. Stitében, kozepes langgal (180 2C; l1égkeveréses
siitében 165 °C) 1 6ra 15 perc alatt megsiitjik.

2. A burgonyat megtisztitjuk, nagyobb kockédkra vagjuk, egy labasba rakjuk, megsézzuk és
annyi vizet ontiink ra, amennyi ellepi, de még nem gyujtunk ala.

3. A libamellet félbevagjuk, éppen ugy, mint amikor a csirkemellet bontjuk két részre. Bérét
ujjal feszegetve lefejtjiik rola, félcentis kockdkra vagjuk és egy kisebb serpenydben
ropogdsra (zorgdsre) piritjuk, kdézben parszor belekeveriink.

4. Mindkét libamellet - ami egyiittesen kb. 45 dkg - lapjaban, kozépen, éles késsel
folszurjuk, ujjal a mélyedést kissé kitagitjuk, az aszalt szilvaval gazdagon megtoltjik. A
pecsenyét koros-koril kissé megsdzzuk, megborsozzuk.

5. A folapritott borbol kisiilt annyi zsiradék, hogy 2-3 evékanalnyit egy serpenyo6be sziirjink
beldle. A toltott libamellet ezen koros-koril jol megkapatjuk, ez oldalanként 2 perc, de ne
feledjiik, 4 oldala van. Tzall6 talba rakjuk, zsirjaval meglocsoljuk és egy kevés vizet ontiink
ala. 20 perccel azel6tt, hogy az alma elkésziilne, a siitébe, mellé toljuk. Most kapcsolunk ala
a krumplinak is, amit puhara f6ztink. Amikor kész, azonnal alaposan leszirjik, majd a tejet
hozzaadva, elektromos habverével jo habosra keverjiik.

6. A habvero6t eloblitjiik, a siiltalmat puévé keverjiik vele. Megkdstoljuk, ha kell egy kevés
mézzel édesitjik, esetleg egy kevés vizzel vagy borral lagyitjuk, de vigyazzunk, mert egy
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sird pirének kell lennie.

7. A krumplipiirét 4 tanyéron elosztjuk és megszorjuk a ropogosra siilt toportytvel. A forré
almapiirét melléhalmozzuk. A t6ltott libamellet par perc pihentetés utan,- amig purévé
kevertiik a koreteket -, kisujjnyi vastagon folkarikazzuk, igy rakjuk a tanyérokra.

J6 tanécs
- Aki paleo vagy tejérzékeny étrendet tart, krumplipiiré helyett dupla mennyiségi
almapurével talalja.

4 fore
Elkészitési id6: 1 éra 30 perc
Egy adag (koretekkel): 858 kcal



