Nemzeti marhasilt - készilt az OnLive© fozoiskola 16. adasaban

Hozzavalok:

60-70 dkg hosszukas marhacomb vagy kicsontozott magas hatszin (rostélyos), de talan a
legjobb a hatszin, 2 kozepes sargarépa, 2 kozepes petrezselyemgyokér, kb. 15 dkg
csemegeuborka, 0rolt fekete bors, sé, 3 evokanal olaj, 2 evékanal kristalycukor, 1 kdzepes
voroshagyma, 4 dl vorosbor, 2 kiskanal mustar, 2 evékanal stritett paradicsom
(paradicsompiire), fél kiskanal 6rolt kakukkfl, 1 alma, 2 babérlevél

1. A hust hegyes, vékony késsel hosszaban, rostjaival parhuzamosan, egymastol egyenl6
tavolsagban felszurjuk. A sargarépat és a petrezselyemgyokeret meghamozzuk, megmossuk,
majd nagyjabol azonos (koriilbeliil ujjnyi) vastagsagu és olyan hosszu szalakat faragunk
bel6lik, hogy a hust végigérjék. A leeso forgacsot félrerakjuk.

2. A sargarépat, a petrezselyemgyokeret meg az egészben hagyott uborkat a his nyilasaiba
csusztatjuk ugy, hogy kézépre a gyokér keriiljon. Séval, borssal bedorzsoljik, majd
zsineggel szorosan atkotozzik.

3. Ezutan az olajon kords-koril hirtelen megpiritjuk, majd kiemeljiik, és félretessziik. A
visszamarad¢ zsiradékban a cukrot karamellizaljuk, majd a zoldségforgacsot és a tisztitott,
aprora vagott hagymat kevergetve megpiritjuk benne. A hust visszatessziik, a bor felét
raontjiik, de még 3 deci vizet is adunk hozza.

4. A mustarral, a paradicsompiirével, a babérlevéllel meg a kakukkflvel izesitjik. A
kicsumazott almat kockakra vagjuk, és mellészorjuk. Felforraljuk, majd lefodjiik, és kis
langon puhdara paroljuk. ElIfovo levét vizzel és a maradék borral pdtoljuk.
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5. Amikor a hus megpuhult, a 1dbasbol kiemeljiik, a babérlevelet kidobjuk, és a zoldséges
levet hillni hagyjuk. Végil szitan attorjik vagy turmixoljuk, igy stird martast kapunk.

6. Talalaskor a hust felszeleteljlk, és a martasban megforrdsitjuk. Kéretnek parolt rizs,
zoldborsé és szalmaburgonya illik hozza.

Megjegyzés
- Ezt a fogas az 1950-60-as évek kitiind szakdcsmestereinek kredcidja, mely az 1848- as
forradalom tiszteletére sziiletett.

4 fére

Elkészitési id6: 2 éra 35 perc

Egy adag (koret nélkil): : 2316 k]J/554 kcal * 25,9 g fehérje * 36,3 g zsir * 30,8 g szénhidrat
* 2,2 g rost ¢ 125 mg koleszterin

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekinthet6.



https://youtu.be/n5DUfDQEfO4

