Tilzdelt hatszin egészben siitve, hidegen (hatszintal)

Hozzéavalok:

70 dkg kicsontozott hatszin, 1 ev6kandl mustar, 1 mokkaskandl érolt fekete bors, olaj a
pacolashoz és a siitéshez, 10-12 dkg flstolt szalonna, 1 pupozott kiskanal so

a gyors aszpikhoz:

3 dl viz, 2 dl zselatinpor, par csepp citromlé, egy leveskocka kétharmada

a talalashoz:

franciasalata, svédgombasalata, salatalevél, fott sargarépa, fott sparga, fott zoldborsd

1. A hatszin tetején (és aljan) 1évé vékony fehér hartyat lefejtjiik, ezt leves f6zéséhez
eltessziik. Ezutdn a hust a mustar és a bors keverékével bedorzsoljik. Szorosan talba
fektetjliik, majd annyi olajat ontlink r4, amennyi ellepi. Letakarva, hlit6szekrényben 3-7
napon at érleljiik, kozben parszor megforgatjuk.

2. Az érlelt hust lecsopogtetve vagodeszkara fektetjlk, és a rostokkal parhuzamosan, azaz
hosszaban, vékony (kb. 0,5 centi vastag) csikokra vagott fiistolt szalonnaval megtiizdeljiik.
Ehhez a mivelethez egy specialis, par szaz forintos szerszamra van sziilkség, az ugynevezett
spékelotire (tlzdelotire).

3. A hust a so6val koros-kortl bedorzsoljiik, majd spargaval korbekotozziik, hogy szép formas
legyen. A pacolasahoz hasznalt olajbol 3-4 evokanalnyit serpenyébe ontiink, megforrésitjuk,
majd a hust koros-koriil megpiritjuk rajta.

4. Tepsibe tesszlk, forrd olajaval leontjilk, majd j6 kozepes langgal (200 °C; l1égkeveréses
siitében 180 °C) elémelegitett siitébe toljuk. Angolosra, félangolosra vagy teljesen atstitjiik.


http://receptletoltes.hu/archívum/30577/20230526_180626-masolat
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Az angolos valtozatnal csak a hus kiilseje kap egy kérget, a belseje rdzsaszind, illetve az
egészen kozepe nyers; ehhez bélszinnél 15-17 percnyi, hatszinnél 20-25 percnyi sttés kell. A
félangolos valtozatnal nemcsak a hus kiilseje sil meg, hanem gy 1 centi vastagon a belseje
is. Kozepe rézsaszini, de nem véres. Ehhez bélszinnél 20-22 percnyi siités kell, mig
hatszinnél 25-30 perc. Bélszinnél tovabbi 5-6 perc, hatszinnél 8-10 perc sziikséges ahhoz,
hogy a pecsenye teljesen atsiiljon.

5. Ha kész, jol behiitjiik, majd a zsineget lefejtjiik réla és a hust szeletelogéppel vékonyan
folszeleteljik. Kozben a gyors aszpikhoz a vizet kisebb labasba ontjiik, zselatinport
beleszorjuk, kicsit duzzadni hagyjuk. A citromlével izesitjik, a leveskockat belemorzsoljuk.
Kevergetve addig f6zzlik, mig a zselatin fololdédik benne. Hiilni hagyjuk. A husszeleteket
egyenként aszpikkal vékonyan lekenjiik, ez azért kell, hogy a szeletek szép voroses szinliek
maradjanak, ne kezdjenek el szurkulni.

6. Talalaskor a franciasalatat talra halmozzuk és végigrakjuk a hatszinszeletekkel. Mindkét
oldaldhoz saldtalevelet tdmasztunk. Kis talkaba svédgombasalatat halmozunk, a his mellé, a
talra tessziik. Koretként és diszitésként fott sargarépat, fott spargat és fott zoldborsot
halmozunk még mellé.

Jo tandcs
- Aki paleo étrendet tart, siitéshez valo olivaolajjal készitse.

5-6 fore

Elkészitési ido: 1 éra + pacolas + hités

Egy adag (salatak és koret nélkiil): 376 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



https://youtu.be/Z59XEQWG190

