Fokhagymas, fliszeres sertésnyelv - készitette Opdczky Sandor
mesterszakacs

Hozzavalok:

6 kisebb, egyenként kb. 30 dkg-os tisztitott
sertésnyelv, j0 1 evékanal so, egész fekete
bors, 3 babérlevél, 1 fej fokhagyma, 2
voroshagyma

a tiizdeléshez: 2 kisebb fej fokhagyma

a beforgatashoz (kiilsé réteghez):

3 evOkanal nem csip0s pirospaprika, 1
kiskanadl 6rolt fekete bors, 2 kiskanal
fokhagymagranulatum, kb. 3 evékanal olaj
a diszitéshez:

kigyduborka, lilahagyma, kaposztaval
toltott cseresznyepaprika, csipOs paprika,
paradicsom, konzerv gyongyhagyma

1. A sertésnyelvet, miutan vastagabbik, hatsé oldalan talalhaté érdes részét vékonyan
levagtuk, kifli formajura hajlitva kettesével vagy harmasaval hurkapalcara huzzuk ugy, hogy
a formajat megtartsa. (A képzeletbeli kifli két cslicskén szurjuk &t a hurkapalcat.)

2. Egy akkora labasba fektetjiikk, amekkoraban éppen elfér és annyi vizzel ontjiik fol,
amennyi boven ellepi. Megsézzuk, egész fekete borssal, a babérlevéllel, a megtisztitott
fokhagyma gerezdekkel és az elnegyedelt voroshagymaval fliszerezziik. A forrastél szamitott
kb. 1,5 dra alatt majdnem puhara f6zziik.

3. A nyelvet fokhagymagerezdekkel megtiizdeljiik. Ehhez a gerezdeket megtisztitjuk, a
magyobbakat félbevagjuk. A nyelvbe kiskéssel ferdén lyukakat mélyitiink, a fokhagymat
belenyomkodjuk. A fiszeres 1ébe visszarakva tovabbi kb. 30 perc alatt puhara f6zziik.

4. A kiils6 réteghez valo pirospaprikat, borsot és fokhagymagranulatumot 0sszekeverjiik,
egy zsirpapiron vagy tepsiben szétteritjiik. A puha nyelveket a hurkapalcardél még forrén
lehuizzuk. Az olajjal korbekenjilk, majd a fliszeres keverékben meghempergetjuk.

5. Most mar azokra a nyarsakra, hurkapélcakra hizzuk f6l, amin majd talaljuk. Kézben
uborkakarikakat, cikkekre vagott lilahagymat, a nyelvek ,hasaba” kaposztaval toltott
cseresznyepaprikat is rétegezink. Ahol a nyelvet megfogjuk, ott 6hatatlanul lejon roéla a
fliszeres bevonat, ezekre a részekre nyomkodjuk tjat. Ha a nyarsak készek, hosszikas lapos
talra rakjuk. Karikakra vagott csip0s paprikaval, paradicsom cikkekkel, lecsopogtetett
gyongyhagymaval diszitjuk. Talalasig behttjik.

6. Amikor mindenki kigyonyorkodte magat talalaskor, a nyelvet, a zoldségeket és a
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savanyusagot a nyarsrol lehuzzuk. A belséséget vékonyan folszeleteljik. Puha kenyér illik
kiséroiil hozza.
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