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Mérték

Ugyan vége a karacsonynak, de az Unnepi hangulat tovabbra is jelen van életiinkben. Még maradt tartsolyunkban
néhany Gnnepi fogas, amelyet nagy szertettel nydjtunk at a gasztronémia szerelmeseinek.
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Igazi Ginnepi étkezés fénypontjaként kinalhatjuk ezt a finom és nagyon mutatés pecsenyét. EI? lehet késziteni a
toltését és csak a sit?be kell betenni az Ginnep napjan. Kénny?, gydmolcsos, ugyanakkor izgalmasan f?szeres, jol
passzol hozza egy illatos fehér bor és egy semleges iz?, de nem széaraz koret.

kicsontozott karaj

aszalt sargabarack

sargarépa

hagyma

fokhagyma

s0, bors, szerecsendié virag, gyémbér, rozmaring, (chili)

Az aszalt barackot egy éjszakara aztassuk be kevés fehér borba vagy vizbe. A hagymat, a répat és a barackot is
vagjuk kockakra. A karajt csigaforman vagjuk fel, hogy egy nagy lapot kapjunk, a legegyszer?bb, ha ezt a hentesre
bizzuk. Ha nem vallalja, akkor csinaljuk meg magunk, és keressiink jobb hentest.

Kevés olajon piritsuk meg a hagymat és a répéat. Adjuk hozz4 a fokhagymat és a lereszelt gydmbért, majd ontsuk
fel a barackokrdl lesz?rt borral, és forraljuk be. Aki szereti, kevés chilivel f?szerezze pikansra. Adjuk hozz4 a
kockékra vagott barackot és ha til sok leve lenne zsemlemorzsaval s?ritsiuk.

A kiteritett karajt s6zzuk, borsozzuk és szérjuk meg szerecsendio viraggal. Teritsiik ra a tolteléket és csavarjuk fel,
mint egy beiglit. Kdtdzzik kdrbe, hogy ne nyiljon szét siités kdzben és megtartsa formajat. Ha hast? akad a keziink
Ugyébe, azzal is rogzithetjik. Az agacska rozmaringot egyszer?en kétézzik az oldalahoz.

Tegylk racsos tepsibe és a nagyon forréra (220 fok) el?melegitett sit?ben slissik barnéara, kb. fél éra alatt. Utdna
vegyuk lejjebb a h?mérsékletet, 160 fokra és slissiik puhéra. Ez a his nagységatdl, vastagsagatol figg?en 1 — 1,5
Oréat vehet igénybe. A végén még rapirithatunk a grillel, ha nem t?nik elég ropogos kérg?nek. Ha a karajon semmi
zsirréteg sincs, beburkolhatjuk egy réteg hajszalvékony szalonnaval.

Bekuldte: j6kaja
http://joakaja.hu
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