Burokban sult

Hozzavalok:

70 dkg sertéscomb vagy lapocka egyben
2 kiskanadl so6

1 kiskanal 6rolt fekete bors

6 evokanal olaj

4 szikkadt zsemle, tej vagy viz a zsemle
aztatdsahoz

2 tojas

1 fott tojas

1-1 késhegynyi reszelt szerecsendi6 és
morzsolt kakukkfl

1 csokor petrezselyem

3 gerezd fokhagyma

1 mokkdaskanal paradicsompiiré
1 kiskanadl finomliszt
késhegynyi 6rolt koménymag

1. A hust megmossuk, leszarogatjuk, 1 kiskandl séval és a fele borssal bedorzsoljik. Egy
kisebb labasban - amibe a comb éppen belefér - 4 evékanal olajat forrésitunk, majd a
pecsenyét koros-kortl megpiritjuk benne. 2 deci vizet alaontiink, és kis langon kb. 1 6ra
alatt puhara paroljuk, kozben néhanyszor megforgatjuk.

2. A zsemléket hideg tejbe vagy vizbe aztatjuk, majd kifacsarjuk, és a tojasokkal
osszedolgozzuk. A f6tt tojast apréora vagva (tobbszor elforgatva, a tojasszeletelébe téve a
legkénnyebb) hozzaadjuk, megsodzzuk, a borssal, a szerecsendidval, a kakukkfiivel és a
finomra apritott petrezselyemmel fliszerezziik.

3. A puha hust lecsopogtetve a maradék olajjal kikent tepsibe tessziik, és a zuzott
fokhagymaval bedorzsoljiik. A zsemlés masszaval egyenletesen korbekenjiik, elémelegitett
siitében, j6 kozepes langgal (190 °C; l1égkeveréses siité 170 °C) kb. 25 percig siitjik.
Labasban marado¢ levét a paradicsompiirével izesitjiik, majd a kb. 1 deci vizben simara
kevert liszttel stritjik, a koménnyel fliszerezziik. Ha kell, utanasézzuk. 2-3 percig forraljuk,
ezalatt hig martds - igynevezett pecsenyelé - lesz bel6le, majd atszirjiik.

4. A kész siiltet vagodeszkara fektetjiik, és rostjaira merolegesen - kiilonben ,szalkas” lesz -
felszeleteljik. Ha levagtuk az elsé szeletet, feltétleniil nézziikk meg, jol fogtunk-e hozza, mert
lehet, hogy a buroktél nem latjuk jol. 5. Talalaskor a pecsenyelevet a siiltre locsoljuk. Vajas,
petrezselymes burgonya illik hozza koretnek.
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Burokban sult

- Borjucombot vagy -lapockat is siithetliink ugyanigy.

4 fore
Elkészitési id6: 1 éra 30 perc
Egy adag: 590 kcal



