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Mangalica sziz, sult
almaroszti, chilis almapuré,
angol zellerszalma

2
Nehézség

Allergének:

I

Hozzavaldk

mangalica szlizpecsenye
- 800 g mangalica szlizpecsenye

- 2 cl olivaolaj

- 80 g teavaj
-11viz

-60gso

- Orolt szines bors
- szbjaszdsz

-1 &g rozmaring
almaroszti

- 800 g z6ldalma
- 4 db tojas

- 250 g buzaliszt
- 6 g sttépor

- 1dl olaj

- 2 db bazsalikomlevél
-s0

chilis almapuré

- 300 g z6ldalma
-40 g méz

- 1 db chili paprika
- 30 g vaj

- s6

zeller szalma

- 160 g zellerszar
-409gsé

i\ Google Play

1. A hartyaktél megtisztitott hist 6%-os sdoldatban,
minimum 90 percet artatjuk, majd hideg vizzel
atmossuk, és szarazra toroljik. Forré serpenydében
az oliva olajon a hust koérbesutjuk.

2. Hozzaadjuk a vajat, a friss rozmaring agat, szines
borsot 6rliink ra és kanallal még locsolgatva sttjik
2 percet. Vigyazzunk ne legyen tul forré a
serpenyd, a vaj nehogy megégjen! Meglocsoljuk
szbjaszdsszal, és a hus vastagsagatol fliggéen
180°C sut6ében 8-12 percig sltjik, majd letakarva
még pihentetjik par percet.

3. Az alma maghazat kiszurjuk, keverétalba reszeljik
egy nagy lyuku reszel6vel. Hozzaadjuk a lisztet,
tojast, durvara vagott bazsalikomot, sitéport,
sézzuk izlés szerint, majd j6l elkeverjuk. A liszt
mennyisége fligg az alma lédUssagatdl.

4. SUtés elbtt ne sokat hagyjuk allni, ne engedijen az

alma levet! Kevés olajon, kozepesen forré
serpenylbe evbkanallal kis halmokat helyeziink és
kb. 1,5 centiméteresre lapitjuk. El6sutjuk vilagos
aranybarnara, majd tepsibe rakva 180°C sutében
5-10 perc alatt készre sitjlk.
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- 40 g cukor 5. A chilis almaplréhez az almat meghamozzuk, 4

-1 db citrom felé vagjuk, maghazat kivagjuk. Fél liter vizben a
mézzel elkeverve, kozepesen puhara fézzlik, majd
szlrbkanallal kiszedjik, a f6z6 Iében a chilit f6zzlk
3-5 percig. Ne f6zziik puhara! Kivesszik, a héjat
lehlzzuk, kettévagjuk, a maghazat kiskanallal
kikaparjuk, a chilit kis kockakra vagjuk. A forro fétt
almat botmixerrel pirésitjik, szlrén atszrjik,
hozzaadjuk a vajat és a chilit, majd jol elkever;jik.
iz1és szerint séval izesitjiik.

6. A zellerszarat megmossuk, vékony szalmara
vagjuk. 8 dl vizbe tessziik a soét, cukrot, a citrom
reszelt héjat és levét, majd felforraljuk. A felforrt
|ébe szlrdvel beleengedjik a zellerszalmat fél
percre, majd jeges vizben rogton lehdtjik, igy
roppands marad.




