Rantott korom (rantott sertéslab)

Hozzavalok:

4 kozepes nagysagu sertéslab, azaz
sertéskorom, so, 2 kiskanal egész fekete
bors, 10-12 gerezd fokhagyma, 1-2
voroshagyma

a bundéazashoz:

5-6 evOkanal finomliszt, 3 tojas, 8-10
evOkanal zsemlemorzsa

a stitéshez:

b6 olaj

1. J6l a kormére néziink a labaknak: kiskéssel lekapargatjuk az esetlegesen rajta maradt
szorszalakat, esetleg leperzseljiik, majd gondosan megmossuk. Belsé résziiket hosszaban a
csontig végigvagjuk. Ahogy f6, itt elkezdenek kibujni beléle a csontok, konnyebb lesz
kicsontozni.

2. Egy labasba rakjuk, annyi vizet 6ntiink ra, amennyi jo ujjnyira ellepi, megso6zzuk
(kezdjink 1 ev6kanalnyival), a borssal, a folszeletelt fokhagyméaval és voroshagymaval
fliszerezziik. Nagy langon folforraljuk, majd kis langra allitjuk, kis rést hagyva lefodjiik, és
3-4 ¢ra alatt (ez a korom nagysagatol, koratol fligg) puhdara fézziik. Kézben ha kell, elf6vé
levét pétoljuk, utdnasézzuk. Amikor a korom puha, a tizrol levessziik és levében hilni
hagyjuk.

3. Lecsopogtetjiik, kézzel mindegyikbdl kiszedjlik a csontokat. Itt az alkalom, ha valaki
szereti, a kiteritett kormot megborsozhatja, de megkenheti egy kevés zuzott fokhagymaval
is. Amennyire csak lehet, eredeti formajara visszaigazgatjuk a kormoket, és alufélidba
tekerve hiitszekrénybe rakjuk. Nagyjabdl fél ora alatt gyonyorien megdermed, megtartja a
formajat; e trikk nélkiil nem lehetne szépen bundazni.

4. A puha kormoket a f6liabol kibontjuk, és a lisztbe, a folvert tojasba meg a
zsemlemorzsaba forgatva bundazzuk. B6, forré olajban 3-4 perc alatt szép aranybarnara
siitjik, konyhai papirtorlére szedve lecsopogtetjiikk. Tartarmartassal és stult krumplival
talaljuk.

J6 tanécs
- A rantott borjulab ugyanigy késziil.
- Aki hozzdadott cukor mentes vagy tejérzékeny étrendet tart, tartarmartas nélkil egye.
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Rantott korom (rantott sertéslab)

4 fére
Elkészitési id6: 35 perc + 3-4 6ra f6zés
Egy adag (tartar és koret nélkiil): 970 kcal



