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 - 80 dkg vaddisznÃ³ dagadÃ³ vagy zsÃrosabb lapocka
 - 1 fej hagyma
 - 1 ek szÃnesbors
 - 1 tk sÃ³
 - 1 ek olÃvaolaj
 - 5 dl hÃºsleves 

 - 2 db babÃ©rlevÃ©l

 - vÃ©kony kenderzsineg borban Ã¡ztava 

a mÃ¡rtÃ¡shoz:
 - 40 dkg ribizli
 - 2 dl vÃz
 - 15 dkg barnacukor
 
 - 0,5 dl rosÃ©LehetÅ‘leg hÃzottabb vaddisznÃ³ vÃ©knyÃ¡bÃ³l (mÃ¡snÃ©ven dagadÃ³jÃ¡bÃ³l), esetleg zsÃrosabb kiterÃtett
lapockÃ¡jÃ¡bÃ³lÂ  kÃ©szÃtsÃ¼k az Ã©telt az alÃ¡bbi mÃ³don: A szÃ©pen megmosott hÃºst tiszta konyharuhÃ¡n leszÃ¡rÃtjuk, majd
egyenletesen megszÃ³rjuk durva tengeri sÃ³val Ã©s frissen Å‘rÃ¶lt szÃnesborssal, amiben feltÃ©tlenÃ¼l legyen rÃ³zsabors is
bÅ‘ven. 

Ha ezzel megvagyunk, szorosan gÃ¶ngyÃ¶ljÃ¼k fel a hÃºst Ã©s a borban Ã¡ztatott zsineggel jÃ³l kÃ¶tÃ¶zzÃ¼k meg hurkolÃ³
kÃ¶tÃ©ssel. A gÃ¶ngyÃ¶lthÃºst helyezzÃ¼k az olajjal kikent tÅ±zÃ¡llÃ³ tÃ¡lba, szÃ³rjuk kÃ¶rÃ© a felszeletelt hagymÃ¡t Ã©s a
babÃ©rleveleket, majd Ã¶ntsÃ¼k rÃ¡ a hÃºslevest Ã©s lefedve, elÅ‘melegÃtett sÃ¼tÅ‘ben sÃ¼ssÃ¼k kb. 3 Ã³rÃ¡n keresztÃ¼l
kÃ¶zepes lÃ¡ngon. Ezalatt elkÃ©szÃthetjÃ¼k a mÃ¡rtÃ¡st. A ribizlit annyi vÃzben amennyi Ã©ppen ellepi, feltesszÃ¼k fÅ‘zni,
majd amikor felforrt, hozzÃ¡adjuk a barnacukrot Ã©s addig kevergetjÃ¼k, amÃg egÃ©szen feloldÃ³dik benne. Ekkor Ã¶ntsÃ¼k
hozzÃ¡ a rosÃ©bort Ã©s vegyÃ¼k le a tÅ±zhelyrÅ‘l. Ha a hÃºs megpuhult, a fedÅ‘t vegyÃ¼k le rÃ³la Ã©sÂ  pÃ¡roljuk el a hÃºslevest,
mikÃ¶zben a pecsenye kellemesen megpuhul Ã©s kiolvad belÅ‘le a fÃ¶lÃ¶sleges zsÃr. Amikor ezzel is elkÃ©szÃ¼ltÃ¼nk, kb.
10-15 perc pihentetÃ©st kÃ¶vetÅ‘en szabadÃtsuk meg a gÃ¶ngyÃ¶lthÃºst kÃ¶telÃ©keitÅ‘l Ã©s vÃ¡gjuk fel ujjnyi vastag szeletekre. A
mÃ¡rtÃ¡ssal megÃ¶ntve, burgonyapÃ¼rÃ©vel, vagy tetszÃ©s szerinti kÃ¶rettel tÃ¡lalhatjuk.Â BorajÃ¡nlÃ³: Â A Vylyan classicus
sorozatÃ¡bÃ³l a 2008-as RosÃ©t ajÃ¡nlom hozzÃ¡, melyben a kadarka Ã©s merlot kÃ¶nnyeden fÅ±szeres Ã©s kellemesen
gyÃ¼mÃ¶lcsÃ¶s frigyre lÃ©p. A rÃ³zsabors Ã©s a ribizli pontosan ezekre rÃmel.Â  
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