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 - 1,5 kg vaddisznÃ³ oldalas
 - 1 kg Ãºjburgonya
 - 4-5 db sÃ¡rgarÃ©pa
 - 1 cs Ãºjhagyma
 - 1 fej fokhagyma
 - 2 tk Å‘rÃ¶lt rozmaring
 - 2 tk Å‘rÃ¶lt bors
 - 1 tk egÃ©sz szegfÅ±bors
 - 1 tk borÃ³kabogyÃ³
 - 1 ek mangalica zsÃ­r

 - 0,5 l hÃºsleves
 - 1 dl szÃ¡raz fehÃ©rbor
 - sÃ³
Ehhez az Ã©telhez cÃ©lszerÅ± egy erÅ‘sebb, tejes bÃºzÃ¡n hÃ­zott vaddisznÃ³ sÃ¼ldÅ‘ oldalasÃ¡t felhasznÃ¡lni, hogy azon mind
hÃºs, mind pedig nÃ©mi zsÃ­r is legyen. Az oldalast legjobb, ha bordÃ¡nkÃ©nt vÃ¡gjuk fel, mert Ã­gy majd kÃ¶nnyebben Ã¡tsÃ¼l.
Ha a hÃºs elÅ‘kÃ©szÃ­tÃ©sÃ©vel megvagyunk, tegyÃ¼k egy nagyobb tepsibe, szÃ³rjuk meg a dÃºrvÃ¡ra vÃ¡gott fokhagyma Ã©s a
gorombÃ¡ra tÃ¶rt bors felÃ©vel, tegyÃ¼nk rÃ¡ kÃ©t teÃ¡skanÃ¡lnyi sÃ³t, majd Ã¶ntsÃ¼k fel a forrÃ³ hÃºslevessel Ã©s lefedve,
sÃ¼ssÃ¼k kemencÃ©ben, vagy sÃ¼tÅ‘ben 200 c0Â  -on, 1 Ã³rÃ¡n keresztÃ¼l. 

EzutÃ¡n adhatjuk hozzÃ¡ a tetszÃ¼Å‘leges alakÃºra vÃ¡gott ÃºjburgonyÃ¡t Ã©s sÃ¡rgarÃ©pÃ¡t, valamint a felaprÃ­tott ÃºjhagymÃ¡t Ã©s
a tovÃ¡bbi fÅ±szereket. Visszafedve, tovÃ¡bbi 45-50 percig sÃ¼ssÃ¼k mÃ©g, majd vegyÃ¼k le rÃ³la a fedÅ‘t/alufÃ³liÃ¡t Ã©s
Ã¶ntsÃ¼k nyakon egy szÅ±k pohÃ¡rnyi fehÃ©rborral Ã©s pirÃ­tsuk tovÃ¡bbi 5 percig. Friss hÃ¡zikenyÃ©rrel Ã©s savanyÃºsÃ¡ggal
tÃ¡lalhatjuk.Â BorajÃ¡nlÃ³: Â E nyÃ¡ri hozzÃ¡valÃ³kbÃ³l kÃ©szÃ¼lt kemencÃ©s egytÃ¡lÃ©telhez, igen jÃ³ szÃ­vvel tudok ajÃ¡nlani egy
kemÃ©ny savgerinccel rendelkezÅ‘, Ã©rett extraktokban gazdag, 1999-es Ã©vjÃ¡ratÃº SzÃ¡raz Szamorodnit, a Homoky CsalÃ¡d
TÃ¡llyai PincÃ©szetÃ©bÅ‘l. E bor, finom savainak Ã©s Ã­zbeli komplexitÃ¡sÃ¡nak kÃ¶szÃ¶nhetÅ‘en mÃ©ltÃ³ kÃ­sÃ©rÅ‘je lehet szinte
bÃ¡rmilyen vadbÃ³l kÃ©szÃ¼lt sÃ¼ltnek, vagy pirospaprikÃ¡t nÃ©lkÃ¼lÃ¶zÅ‘ egytÃ¡lÃ©telnek.Â  Â  
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