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Sult oldalas karamellizalt
szilvaval, burgonyapuré

2 200 4
Nehézség Perc f6
Allergének:

Hozzavaldk

oldalas

- 1.4 kg sertés oldalas
- 15 g sertés fliszersé
-20 g méz

- 3 cl szbjaszbsz

- 100 g sertészsir
-200 g alma

- 200 g voroshagyma
- 30 g fokhagyma

- 100 g sargarépa

- 4 szal rozmaring
-s6

- Orolt fekete bors
karamellizalt szilva

- 320 g szilva magozva
- 60 g kristalycukor

- 60 g teavaj

- 5 cl vorésbor

- 2 cl vorosborecet

- 1 szal rozmaring

- s6

- Orolt fekete bors
burgonyaplré

- 1.2 kg burgonya

- 250 g teavaj

-2 dl tej

- s6

1. A sertészsirt olvadasig melegitjlk, 6sszekeverjik a

mézzel, a sertés fliszersdval és szdjaszosszal. Egy
nagyobb talban a formazott oldalast jél
beddrzsoljik az elkészitett paccal. Ha van
lehetdséglink, siités el6tt pihentessik 1-2 érat.

. Sargarépat megtisztitjuk, a tobbi hozzavalét

alaposan megmossuk. Az almat és voroshagymat
négyfelé vagjuk, a fokhagymat megroppantjuk.

. SUt6ézacskdba tesszik a bepacolt oldalast a tobbi

hozzavaldval és izlés szerint fliszerezziik séval és
frissen 6rolt fekete borssal. 130°C-0s
eldmelegitett sutében kb. 2 déra alatt puhara
sutjuk. Ez figg a hus vastagsagatdl is. (Akkor j6 a
hus ha a bordacsontokat majd kdnnyen ki tudjuk
huzni.) A megsult oldalast hagyjuk a bontatlan
sutézacskodban kih(lini, igy még izletesebb lesz.
FONTOS! Majd ne felejtslink talalas el6tt 210°C-on
rapiritani, ezzel kialakitunk a hus felliletén egy
ropogds kérget.
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- szerecsendio 4. Mig sul a hus, készitsik el a karamellizalt szilvat:
A cukrot tapaddsmentes serpeny6ben
karamellizaljuk. (Ne tul sotétre, mert keserU lesz!)
Hozzatesszik a vajat, és megvarjuk hogy
habosodjon (j6jjon ki a vajbdl a savd), ekkor adjuk
hozza a szilvat, slissik tovabb, majd legvégil a
vOrosbort és a borecetet keverjiik el benne. Ne
susslk sokaig! Maradjon a szilva roppanos. A
rozmaringot vagjuk aprora és izlés szerinti
mennyiséget tegylnk hozzda. Séval, frissen 6rolt
borssal izesitsuk.

5. A korethez készitslk el a megtisztitott, kockara
vagott burgonyat. Sés vizben fézzlk puhara, ha
kész, szlir6kanallal szedjuk egy kever6talba. A
tejet felf6zzik és langyosra hdtjik.

6. Készitslink "tisztitott vajat" (Ghee): A vajat kis
langon hosszU hevitéssel hékezeljik. A lassu
forralds hatasara a vajban év0 viz tavozik, a
tejfehérje és a tejcukor kivalik, igy az kdnnyedén
eltavolithatd lesz egy kanallal vagy kis szUrével.
Az igy keletkezett atlatszd, aranyszind, tiszta
zsiradékot merjik le az edényben maradt
kicsapddasrodl. Ez az 6sszetevo kllonleges izt ad a
koretlinknek, egyben krémesebbé is teszi a
burgonyapiirét.

7. A "tisztitott vajat" dntsik a keverétalban varakozé
fott burgonyara és langyos tejre, kézi mixerrel
keverjik krémesre és izlés szerint izesitsik séval,
szerecsendidval.

T. A karamellizalt szilva elkészithet6 fagyasztott
szilvabdl is, az év barmely szakaban. Ha a szilva
frisseségét szeretnénk visszaadni, siités el6tt ne
olvasszuk ki a gyumolcsot, a felesleges -
fagyasztasbdl szarmazé - nedvességet ontsik le a
karamellizalas befejeztével!




