Ananaszos rakott hus

Hozzavalok:

kb. 70 dkg kicsontozott sertéstarja, 3
gerezd fokhagyma, 1-1 kiskandl mustar és
s0, 1-1 mokkaskanal currypor

és orolt fekete bors, 4 evokanal olaj, kb. 30
dkg konzervananasz, 6 vékony szelet husos
szalonna

(sliced bacon), 1-1 dl tejfol, tejszin és
ananaszlé

(a konzerv leve), 10 dkg reszelt fistolt sajt

1. A hust 10-12 szeletre vagjuk, kiverjlk, inas részeit beirdaljuk. A fokhagymat 6sszezizzuk,
a mustarral, a séval, a curryporral meg a borssal egyiitt az olajba keverjiik, és alaposan a
htsba dorzsoljik.

2. Az ananaszt lecsopogtetjiik, de a levébol 1 decit félretesziink. A szalonnat apré kockakra
vagjuk. A tejfolt a tejszinnel és az ananaszlével 6sszekeverjilk, a sajt kétharmadat
hozzdadjuk. A szalonna egyharmadat egy kb. 18 centi atméréjii, 8 centi magas tlizallé talba
tessziik. Erre husszeleteket fektetlink, anandsszal megszorjuk, és a sajtos massza
egyharmadat rakenjik. Ezt a rétegezést még kétszer megismételjik, végill a tetejét a
maradék sajttal meghintjiik. 3. Elomelegitett sitében a kozepesnél kisebb langgal (170 °C;
légkeveréses sutében 150 2C) 1 6ra 15 percen at siitjuk ugy, hogy az elsé fél éraban
letakarjuk. Ha kihilt, 1 napig a hiit6szekrényben pihentetjiik. Igy nemcsak jobban
szeletelhetd, hanem azt a levet is magaba szivja, amit engedett, és jol 6sszeérik. Cikkekre
vagva, megforrdsitva, krokettel talaljuk.

Jo tanacs
- A hisok fliszerezéséhez csipetnyi szerecsendiot és citromhéjat is hasznalhatunk.

4 fore
Elkészitési id6: 1 6ra 35 perc
Egy adag: 702 kcal
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