Bélszinjava Rossini mddra

Hozzavalok:

4 szelet (egyenként kb. 15-dkg-os) kétujjnyi
vastag bélszin, s, frissen 6rolt fekete bors,
4 kisebb szelet, egyenként kb. 6 dkg-os
libamaj, 2 dkg (20 gramm) friss
szarvasgomba (idényen kiviil konzerv)

a stitéshez:

3 evokanal olaj

a martashoz:

1 dI zamatos vorosbor, 4 dl barnamartas
(receptjét lasd a martasoknal), 3 dkg vaj

1. A husszeleteket tenyérrel enyhén megnyomkodjuk, illetve aki nem angolosra vagy
félangolosra siitve szeretné enni, annak kissé kiklopfoljuk. Koros-korul megsézzuk, frissen
6rolt borssal meghintjik.

2. A bélszinjava stutésére kétféle mod koziil valaszthatunk: serpeny6ben siitjik vagy
serpeny6ben eldsiitjik majd stitében ,kihuzatjuk”. Ha angolosan, azaz kozépen véresen
szeretnénk tdlalni, egy serpenyoben az olajat megforrositjuk, majd a javakat kozepesen erds
langon mindkét oldalukon kb. 3-3 perc alatt megsiitjiik rajta. Lecsopogtetve félrerakjuk,
letakarva melegen tartjuk. Ha félangolosan szeretnénk talalni, amikor a kdzepe rozsaszin,
de nem véres, az imént angolosra siitott szeleteket lecsopogtetve tepsire rakjuk, és
elomelegitett sitében, nagy langgal (kb. 200 ¢C) a hus vastagsagatdl fiiggden 4-6 percig
siitjik. Ha siit6t nem hasznalva, serpenyOben szeretnénk félangolosra siitni a husokat, akkor
nem egészen kozepes langon sitjiikk oldalanként kb. 5-5 percig. Vigyazzunk, tényleg ne
legyen tul erds alatta a tliz, mert akkor a bélszin kiils6 kérge mar megkeményedik, és a
belseje még mindig nem lesz félangolos.

3. Akdrhogy is siitottiik a hust, letakarva melegen tartjuk. Visszamaradd zsirjaban az enyhén
besozott, beborsozott libamdj szeleteket nagyjabdl 2-3 percig sutjuk. Lecsopogtetve a
bélszinre rakjuk, letakarjuk.

4. A bort a hts és a mdj siitése utén visszamaradé zsiradékba ontjiik, és nagy langon 2
percig forraljuk, igy kissé besirisodik, ize koncentralodik. Raontjik a barnamartast, ha
konyakban eltett konzervgombaval f6ziink, akkor annak a levét is hozzaadjuk, ha olajban
eltett gombank van, akkor annak olaja ide nem jo, masba kell elhaszndli. Ha friss
szarvasgombat hasznalunk, akkor abbol adagonként 2-3 hajszalvékony vagy 1-1 vastagabb
szeletet vagunk, a libamajra fektetjiik. A tobbit aprora vagjuk, a martasba keverjik. Jol
megforrésitjuk, a tlizrdl levéve a vajat beledobjuk. Elkeverjiik, majd tgy ontjik az izes
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pecsenyére, hogy azt félig bevonja. Siilt szalmakrumpli illik koretnek hozza.

J6 tanécs

- A borjuborda Rossini mddra ugyanigy késziil: a karajszeleteket vajon 3-4 perc alatt
pirosasra siitjiik, tanyérra rakjuk. Erre kertl a stlt libamaj, majd az egészet leontjiik
szarvasgombas vorosbhoros barnamartassal.

Megjegyzés

- Lehet 1-1 szelet piritost is siitni a hus ald, amit egy akkora kiszirdval sziurunk ki, hogy
akkora legyen, mint a pecsenye; illetve ez lehet egy meghamozott fél zsemle is. Szerepe
szerint a husbol kifolyo értékes levet szivja magaba.

Egyes forrasok szerint az eredeti recept is hdmozott piritott zsemleszelettel késziilt, amire
el6szor egy kevés libamajpiiré keriilt, csak ezutan kovetkezett a bélszin, de ez a mivelet az
idék folyaman elmaradt, igy feledésbe meriilt.

Ugy tudni, hogy ez a fogds a zeneszerzé otlete volt, amit a périzsi Café Anglais
fészakacsaval készittetett el. A séf oly harmonikusnak talalta az ételt, hogy felvette az
étlapjara.

A Rossini-féle fogasok koziil ma ez a leghiresebb, vildgszerte szerepel éttermek étlapjan —
hol ilyen, hol olyan mindségben.

4 fére
Elkészitési ido: 25 perc
Egy adag (koret nélkiil): 792 kcal



