Karacsonyi Wellington bélszin (Gordon Ramsay receptje)

Hozzavalok:

60 dkg szép, kb. 2,5 ujjnyi vastagsagu bélszin egyben, sé, 6rolt fekete bors, 2 evokanal
olivaolaj, j6 1 evékandl angol mustar, 8 vékony szelet parmai sonka, 30 dkg leveles
vajastészta (fagyasztott is lehet)

a gombabpéphez:

50 dkg barna csiperkegomba, s6, 6rolt fekete bors, 1-2 gerezd fokhagyma, 6-7 szem
gesztenye (12 dkg), kb. 1 mokkdaskanal friss kakukkfii

a lekenéshez:

1 tojassargaja

1. Ismét egy klasszikus étel, egy kis csavarassal, mert iigyebar nincs karacsony gesztenye
nélkill, igy ebbe is csempésztiink néhanyat. A bélszint ha kell lehartyazzuk, majd koros-kortil
megsdzzuk, megborsozzuk. Egy kisebb serpenyoben az olajat megforrdsitjuk, majd a hust
belerakjuk, és 8-10 perc alatt el0siitjiik, azaz korben megpiritjuk, sét, kozben folallitjuk,
hogy az oldalait is megsiithessiik. Talcara tesszlk, a mustarral azonnal vékonyan
megkenjiik, hogy a hus magaba szivhassa a mustar aromajat. (Mustar helyett reszelt
tormaval is izesithetjiik.)

2. A gombapéphez a gombat megtisztitjuk, foldaraboljuk, és egy apritoba (gyorsvagoba)
rakjuk. Megsdzzuk, borsot 6roliink ra. Hozzdadjuk a megtisztitott és foldarabolt fokhagymat,
meg gesztenyét. J6 apréra vagjuk, majd egy megforrésitott serpenyébe kanalazzuk.
Kevergetve 8-10 percig, pontosabban addig piritjuk, mig minden leve elf6, zsirjara stl.
Kozben a morzsolt kakukkfiivel fliszerezziik.

3. Egy vagbdeszkéra vastagabb folpackot fektetiink. Atfedésekkel, hogy a szeletek kissé
takarjak egymast, a sonkaszeleteket rarakjuk. Olyan szélességben legyen, mint amekkora a
pecsenye. A gesztenyés gombapépet egyenletesen elkenjiik rajta. Az el6sttott bélszint a
kozepére tessziik, majd a folpack segitségével ugy tekerjik fol, hogy a gomba és a sonka
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szépen korbevegye a hust. A folpackba csomagoljuk, két végét ellentétes iranyba csavarjuk,
hogy feszes maradjon, és a hust kicsit meghengergetjiik, hogy szép formas legyen.
Hitoszekrénybe tessziik kb. 15 percre.

4. A leveles tésztat — a fagyasztottat szobahomérsékleten el6tte folengedjik — téglalap
alakdra nyujtjuk, és vastag folpackkal befedett vagédeszkara tessziik. Enyhén vizes ecsettel
lekenjiik, majd a foliabdl kicsomagolt bélszint ratesszik, és a tésztaba csomagoljuk. Tepsire
tesszuk.

5. Tojassargajaval lekenjiik, kés fokaval diszitéseket htuzunk bele. Szérhatunk ré egy kevés
nagyszemu sot is.

Elomelegitett siitbben, a kozepesnél nagyobb langgal (200 °C; 1égkeveréses siitoben 180 2C)
25-32 percig sutjiik. A siités ideje az eldsiités erésségétdl és a pecsenye vastagsagatol fiigg.
Akkor jo, ha a kozepe rdézsaszinii, de nem véres. Csak kb. 10 percnyi pihentetés utan
szeleteljuk fol.

6. Tejszines burgonyapiiré illik koretnek hozzda, amire az innepre valé tekintettel
leheletvékony fehér szarvasgombaszeleteket is teszlnk.

4 fére

Elkészitési ido: 2 ora

Egy adag (koret nélkil): 922 kcal ¢ fehérje: 50,0 gramm ¢ zsir: 56,9 gramm ¢ szénhidrat:
52,3 gramm ¢ rost: 6,6 gramm ¢ koleszterin: 188 milligramm



