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 - 1 kg vaddisznÃ³ lapocka
 - 15 dkg fÃ¼stÃ¶lt szalonna
 - 1,5 kg sÃ¼tnivalÃ³ burgonya
 - 2 fej vÃ¶rÃ¶shagyma
 - 4-5 gerezd fokhagyma
 - 1 ek Ã©des pirospaprika
 - 1 tk morzsolt majorÃ¡nna
 - 1-1 ek ketchup, mustÃ¡r Ã©s barbecue szÃ³sz
 - sÃ³, Å‘rÃ¶lt feketeborsÂ Az aprÃ³ kockÃ¡ra vÃ¡gott szalonnÃ¡t kiolvasztjuk Ã©s megpirÃtjuk egy kÃ¶zepes lÃ¡basban vagy
bogrÃ¡csban. A megmosott burgonyÃ¡t bÅ‘ vÃzben, hÃ©jastÃ³l feltesszÃ¼k fÅ‘ni egy fazÃ©kban Ã©s fÃ©lkemÃ©nyre fÅ‘zzÃ¼k. A hÃºst
gondosan megtisztÃtjuk a hÃ¡rtyÃ¡ktÃ³l, majd kisebb kockÃ¡kra vÃ¡gjuk Ã©s fehÃ©redÃ©sig pirÃtjuk a szalonnazsÃron a
tepertÅ‘vel egyÃ¼tt. Ha ezzel megvagyunk, sÃ³zzuk, borsozzuk, rÃ¡szÃ³rjuk a pirospaprikÃ¡t Ã©s hozzÃ¡ adjuk az aprÃ³
kockÃ¡kra vÃ¡gott vÃ¶rÃ¶shagymÃ¡t, amivel fedÅ‘ alatt addig fÅ‘zzÃ¼k, amÃg a hÃºs csaknem megpuhul. IdÅ‘ kÃ¶zben, ha a
zsÃrjÃ¡ra pirul, nyugodtan adjunk hozzÃ¡ vizet, hogy oda ne kozmÃ¡ljon. Ha a hÃºs mÃ¡r elkÃ©szÃ¼lt, adjuk hozzÃ¡ a mustÃ¡rt,
ketchupot Ã©s a barbecue szÃ³szt, valamint a morzsolt majorÃ¡nnÃ¡t Ã©s sÃ³zzuk, borsozzuk meg alaposan. EzutÃ¡n adjunk
hozzÃ¡ annyi vizet, amivel egy hosszÃº de azÃ©rt kellÅ‘en sÅ±rÅ± szaftot kapunk, majd forgassuk bele ebbe a raguba a
megpucolt Ã©s nagyobbacska kockÃ¡kra vÃ¡gott fÅ‘tt burgonyÃ¡t. Ha ezzel megvagyunk, az egÃ©szet terÃtsÃ¼k bele egy
tepsibe, vagy cserÃ©ptÃ¡lba Ã©s pirÃtsuk egybe a jÃ³l felfÅ±tÃ¶tt kemencÃ©ben vagy a konyhai sÃ¼tÅ‘ben. KÃ¡posztasalÃ¡tÃ¡val
vagy csalamÃ¡dÃ©val Ã©s hÃ¡zi kenyÃ©rrel tÃ¡laljuk.
BorajÃ¡nlÃ³:
Egy jÃ³ ivÃ¡sÃº szÃ¡raz vÃ¶rÃ¶s hÃ¡zasÃtÃ¡st ajÃ¡nlok hozzÃ¡ nem tÃºl nagy testtel, EgerbÅ‘l vagy a MÃ¡traaljÃ¡rÃ³l.Â  Â Â 
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