Bor A%.s Vad

VaddisznA3 egytAjl

SzerzA' KapallA® G. Gyula
2010.~mAijuS~ 2£~1. -
UtolsA3 frissA-tA©s 2010. mAjjus 24.

- 1,5 kg vaddisznAz3 oldalas
- 1 kg A%burgonya

- 4-5 db sAjrgarA©pa

- 1 cs A%hagyma

- 1 fej fokhagyma

- 2 tk A'rAfIt rozmaring

- 2 tk A'rAvlt bors

- 1 tk egA©sz szegfA+bors
- 1 tk borAskabogyA3

- 1 ek mangalica zsA-r

- 0,51 hA%sleves

- 1 dl szAjraz fehA©rbor

- SAS

Ehhez az AGtelhez cA@IszerA+ egy erA‘sebb, tejes bA°zZAin hA-zott vaddisznA3 sAVidA* oldalasAit felhasznAilni, hogy azon mi
hA°s, mind pedig nA©mi zsA-r is legyen. Az oldalast legjobb, ha bordAinkA®©nt vA;gjuk fel, mert A-gy majd kAfinnyebben AjtsAY
Ha a hA°s elA'’kA©szA-tAOsAOvel megvagyunk, tegyA1/4k egy nagyobb tepsibe, szA3r]uk meg a dA°rvA,ra vAjgott fokhagyma A
gorombA|ra tAqrt bors felA©vel, tegyAvank rAj KAt teA|skanA|Iny| sAst, majd AfntsAvik fel a forrA3 hA°slevessel AOs lefedve,
sAvissAvik kemencA©ben, vagy sAYstA'ben 200 cOA -on, 1 A3rAjn keresztAvail.

EzutAijn adhatjuk hozzAj a tetszZA%:A'leges alakAcra vAjgott A%jburgonyAijt AOs sAjrgarA©pAit, valamint a felaprA-tott A%jhagym
a tovAjbbi fA+szereket. Visszafedve, tovAjbbi 45-50 percig sAvzssAvik mA©g, majd vegyAv:k le rAdla a fedA't/alufAsliAjt A©s
AﬂntsA1/4k nyakon egy szA+k pohA.rnyl fehA©rborral A©s per -tsuk tOVA|be 5 percig. Friss hA,Z|kenyA©rreI Aos savanyA°sA|gw
tA,IthatJuk A BorajAinlA3: A E nyAjri hozzA|vaIA3kbA3I kA©szAYilt kemencA©s egytA|IA©teIhez igen jA3 szA-vvel tudok aJA|nIa
kemA®©ny savgerinccel rendelkezA*, AGrett extraktokban gazdag, 1999-es A©vjAjratA° SzAjraz Szamorodnit, a Homoky CsalAjt
TAillyai PincA©szetA©bA'l. E bor, finom savainak A©s A-zbeli komplexitAjsAjnak kAfszAfnhetA‘en mACHA? kA-sA©rA‘je lehet
bAjrmilyen vadbA3l kA©szAVilt sAviltnek, vagy pirospaprikAjt nACIKAVAIATzA® egytAjlACtelnek.A A
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