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Â 
 - 1 kg vaddisznÃ³ lapockafilÃ©
 - 1 dl napraforgÃ³ olaj
 - 1 ek mustÃ¡rpor
 - 1 tk fehÃ©rbors
 - 1 ek worchester szÃ³sz
 - 1 ek vilÃ¡gos szÃ³jaszÃ³sz
 - 1 ek zÃºzott fokhagyma
 - 1 tk tengeri sÃ³
 - 5 fej vÃ¶rÃ¶shagyma
 - 1-1 db sÃ¡rga, piros Ã©s zÃ¶ld paprikaA kockÃ¡ra vÃ¡gott vaddisznÃ³ lapockÃ¡t bepÃ¡coljuk az olajbÃ³l Ã©s a fÅ±szerekbÅ‘l,
illetve a worchester- Ã©s szÃ³jaszÃ³szbÃ³l kÃ©szÃ­tett keverÃ©kben, amiben 2-3 napig hagyuk Ã¡llni. SÃ¼tÃ©s elÅ‘tt vÃ­zben vagy
szÃ¡raz fehÃ©rborban Ã¡ztatott bambusznyÃ¡rsakra hÃºzzuk fel a pÃ¡colt hÃºsokat a fÃ©lbe vÃ¡gott vÃ¶rÃ¶shagymÃ¡kkal Ã©s a
paprikÃ¡kbÃ³l vÃ¡gott szeletekkel vÃ¡ltakozva.
FaszÃ©nparÃ¡zs felett, jÃ³l Ã¡tsÃ¼tve kÃ©szÃ­tjÃ¼k el. KÃ¶retkÃ©nt steakburgonyÃ¡t, kuszkuszt Ã©s tzazikit adhatunk hozzÃ¡.

BorajÃ¡nlÃ³:

2011-es Ã©vjÃ¡ratÃº VillÃ¡nyi Pinot Noir-t, vagy egy jÃ³ hideg rozÃ©frÃ¶ccsÃ¶t igyunk a grillezÃ©s kÃ¶zben.

Bor Ã‰s Vad
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