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Rozé sertéssz(z sllt aszalt
paradicsomos zoldbabos

kuszkusszal
1 35 4
Nehézség Perc f6
Allergének:

Hozzavaldk

sertés sz(iz

- 800 g sertés sz(z

- 30 ml olaj

- 40 g teavaj

- 20 ml sz6jaszdsz

- 80 ml zbldség alaplé
-s0

- Orolt szines bors

- 1 &g friss rozmaring
koret

- 400 g kuszkusz

- 120 g z6ldbab

- 40 g teavaj

- 50 g aszalt paradicsom olajban

- 900 ml z6ldség alaplé

- 2 szal petrezselyemzold

-s0
- 0rolt fekete bors

1. A hust lehartyazzuk, formazzuk, sézzuk bekenjik

az olajjal, a serpenyét felforrdsitjuk, kevés forrd
zsiradékon gyorsan megpiritjuk a hdst, a
koncentralt h6 hatasara egy kéreg képzédik a hus
felUletén, ami magaba zarja nedveket és az
izanyagokat, ez a kéregképzés. Ezutan
fliszerezziik frissen 6rolt szines borssal a
rozmaring aggal, és a vajjal.

. 180°C sutdben - a hus vastagsagatol fliggéen

-10-12 percig sutjik majd a siitébdl kivéve
meglocsoljuk szbdja szdsszal. Letakarva télalasig
pihentetjik. (Prébaljunk Ugy idéziteni hogy a hus
talalas el6tt késziljon el, mert Ujramelegités
esetén mindség vesztés érheti.)

. A serpeny6ben maradt szaftot kevés alaplével

visszaforralva készitsiink martast!

. A 800 ml alaplét felforraljuk és raontjik a

kuszkuszra, letakarjuk és 15 percig allni hagyjuk,
egyszer kétszer atkeverjuk.

. A z6ldbabot kb. 4 cm darabokra torjuk, az alap
|ében roppandsra fézzik jeges vizbe hitjik, az
aszalt paradicsomot zsllienre vagjuk.
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6. Egy nagyobb serpenydben vajat olvasztunk és
hozzdadjuk az aszalt paradicsomot olajaval egytt
és a zOldbabot, picit paroljuk, majd hozzaadjuk a
kuszkuszt és a frissen vagott petrezselyemzéldet.
Atforgatjuk, ha szilkséges utén izesitjiik séval,
borssal.




