Egyben siilt karaj sonkas, borsés kukoricasalataval

Hozzavalok:

80 dkg-1 kg csontos hosszukaraj
(malackaraj is lehet), 3-3 evékanal olaj,
méz és nem tul sés sotét szojamartas

a salatahoz:

3 evékandl majonéz, 6 evokanal stri tejfol,
1 doboz (265 gramm) Bonduelle konzerv
zoldborsd, 1 doboz (285 gramm) Bonduelle
Gold csemegekukorica, 20-25 dkg fott
fiistolt sonka, fél csokor metéléhagyma, so,
orolt fekete bors, fél kiskanal mustar, par
csepp citromlé

1. A hust megmossuk, a nedvességet leitatjuk rola, majd az olajjal meg a mézzel simara
kevert szdjamartassal alaposan bedorzsoljik. Stitézacskéba tessziik, lezarjuk, és egy éjjelen
at hiatészekrényben érleljik.

2. Masnap a zacskot ide-oda mozgatva a hust atforgatjuk, hogy a mézes olaj mindeniitt érje,
és attessziik egy tepsibe. A zacskot feliil hustiivel néhany helyen megszurkaljuk.
Elomelegitett stitbben, kozepes langgal (180 °C; 1égkeveréses siitében 165 2C), a hus
vastagsagatol fiiggéen — esetiinkben a karaj egyik vége 8, a masik 10 centi volt — kb. 70
percig siitjik. A siitébol kivessziik, és a pecsenyét siitézacskostul tobbszor atforgatjuk, igy a
hust a zacskoba kifolyo izes pecsenyelé jol atjarja. 20 percig pihentetjiik.

3. Téalalaskor a hust a csontok mentén négy nagy szeletre vagjuk, tanyérra rakjuk, és borsos-
sonkas kukoricasalataval talaljuk.

4. Utobbihoz a majonézt meg a tejfolt 0sszekeverjiik, a lecsopogtetett borsot és kukoricat,
valamint az 1-1,5 centis kockdkra vagott sonkat belekeverjiik. A folapritott metéléhagymaval
fliszerezziik, ha kell, utanasézzuk, megborsozzuk, a mustarral és a citromlével kellemesen
pikédnsra izesitjiik.

J6 tanécs:
- A pecsenye hidegen is kitliné.

4 fore
Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc + a hus érlelése
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Egyben siilt karaj sonkas, borsés kukoricasalataval

Egy adag: 710 kcal



