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- 80 dkg vaddisznA3 dagadAs vagy zsA-rosabb lapocka
- 1 fej hagyma

- 1 ek szA-nesbors

- 1tk sA3

- 1 ek olA-vaolaj

- 5 dl hA°sleves

- 2 db babA©rlevA©I

- vA©kony kenderzsineg borban Ajztava

a mAijrtAjshoz:

- 40 dkg ribizli
-2dlvA-z

- 15 dkg barnacukor

- 0,5 dl rosAGLehetA‘leg hA-zottabb vaddisznA® vA©knyAjbA3l (mAjsnA©ven dagadAsjAibAd), esetleg zsA-rosabb kiterA-tett
lapockAijjAibASIA kACszA-tsAYsk az ACtelt az alAjbbi mA3don: A szA©pen megmosott hA%t tiszta konyharuhAin leszAjrA-tjuk,
egyenletesen megszAsrjuk durva tengeri sA3val ACs frissen ArAfit szA-nesborssal, amiben feltA©tlenAv4l legyen rA3zsabors is
bA‘ven.

Ha ezzel megvagyunk, szorosan gATngyATljAv.k fel a hA°st A©s a borban Ajztatott zsineggel jA3l kKATtAzzAY.k meg hurkolA3
kATtA©ssel. A gATngyAflithA°st helyezzAvik az olajjal kikent tA+zA;lIA3 tAjlba, szA3rjuk KAYrA© a felszeletelt hagymAijt ACs a
babA®rleveleket, majd AfntsAvik rAj a hA°slevest AOs lefedve, elA‘melegA-tett sAVitA'ben sAvissAYzk kb. 3 A3rAjn keresztAYil
kAfzepes IAjngon. Ezalatt elkA©szA-thetjAvzk a mAjrtA;st. A ribizlit annyi vA-zben amennyi A©ppen ellepi, feltesszAvik fA‘zni,
maijd amikor felforrt, hozzAjadjuk a barnacukrot A@s addig kevergetjA¥zk, amA-g egA©szen feloldA3dik benne. Ekkor AfintsAvik
hozzAj a rosA©bort AOs vegyAVik le a tAxzhelyrA‘l. Ha a hA°s megpuhult, a fedA't vegyAvik le rA3la A©sA pAjroljuk el a hACsle
mikAflzben a pecsenye kellemesen megpuhul A©s kiolvad belA‘le a fATIATsleges zsA-r. Amikor ezzel is elkA©szAVAItAY.nk, kb.
10-15 perc pihentetA©st kAfvetA‘en szabadA-tsuk meg a gAfngyAflthAst kAftelACkeitAl A©s vAjgjuk fel ujjnyi vastag szelete
mAjrtAjssal megAfntve, burgonyapAvurAC©vel, vagy tetszA©s szerinti kAfrettel tAjlalhatjuk.A BorajAjnlA3: A A Vylyan classicus
sorozatAjbA3l a 2008-as RosACt ajAjnlom hozzAj, melyben a kadarka A©s merlot kAfnnyeden fA+szeres A©s kellemesen
gyAvzmAflcsAfs frigyre IA©p. A rA3zsabors A©s a ribizli pontosan ezekre rA-mel.A
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