Vorosboros, tejszines baranystilt

Hozzavalok:

80 dkg kicsontozott baranylapocka vagy -comb egyben, kb. 1 evékanal so, 1-1 voroshagyma,
sargarépa és petrezselyemgyokér, kis darabka zeller, 5-6 evOkanal olaj, 2 evékanal stritett
paradicsom (paradicsompiiré), 2,5-2,5 dl vorosbor és viz, 2 babérlevél, 1-1 csapott kiskanal
szaritott kakukkfi és egész fekete bors, 2 dl f6z6tejszin, 1 evokanadl finomliszt

1. A hust megmossuk, leszarogatjuk, és eredeti formajara visszahajtva megkotozziik, hogy
szép formas legyen. A s6 kétharmadaval bedorzsoljiik. A zoldségeket megtisztitjuk,
vékonyan folszeleteljik.

2. Az olajat egy labasban megforrositjuk, és a lapockat koros-koril fehéredésig piritjuk rajta,
majd félretessziik. Visszamarado zsirjaban a zoldségeket 3-4 percig siitjiik, majd a
paradicsomptuirével még 1 percig piritjuk. A borral és a vizzel folontjik, megsézzuk,
megflszerezzik, az eldsiitott hust belerakjuk.

3. Ha a leve forr, lefedjiik, és a pecsenyét kis langon kb. 1 6ra 30 perc alatt puhdra paroljuk
benne. Amikor kész, lecsopogtetve vagodeszkara fektetjlk, a spargat lefejtjiik rola.

4. A tejszint a liszttel simara keverjik, a boros-zoldséges 1éhez ontjiik, és 2-3 percig
forraljuk, ezalatt martasszertien bestliriisodik. A babérlevelet kidobjuk belé6le, majd a
zoldségekkel egyutt attorjik, megkdstoljuk, ha kell, utdnasozzuk.

5. Télalaskor a rostjaira merdlegesen folszeletelt hust martasaval leontjiik.
Burgonyaropogds illik hozza koretnek.
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Vorosboros, tejszines baranystilt

Egy adag (koret nélkil): 654 kcal ¢ fehérje: 42,6 gramm ¢ zsir: 46,1 gramm ¢ szénhidrat:
17,0 gramm e rost: 1,9 gramm ° koleszterin: 205 milligramm

Italajanlat: szaraz vorosbor, példaul Villanyi pinot noir



