Ha a szilveszteri meniih6z nem volt batorsagunk kiprébalni a malacsiiltet, még mindig nem késo az tjév
elsd napjaiban. Most egy tapasztalt séffel egyiittmiikodve vaghatunk bele, és ha atment a csaladi teszten,
idén szilveszterkor mar ezzel varhatjuk a vendégeket.

Szoveg - Litauszki Zsolt, a Kempinski Szalloda ES bisztréjanak kreativ séfje / Kép - Szendeff Lérinc /

1 konyhakész 5-8 kilos malac

(Erdemes el6re megrendelni, nemcsak a sulyat, de
a3 maximalis hosszméretét is megadva a hentesnek,
figyelembe véve tepsink méretét.)

Kiils6 pachoz és locsolgatashoz:
nagyszemU sé, szalonna, sor

Belsd pachoz:
kdmény, rozmaring, kakukkfU, babér, fokhagyma, so,
bors, olgj

2 kg sargarépa, 2 kg fehérrépa, 2 nagy fej voros-
hagyma, 2 nagy fej fokhagyma a gerezdeket egyben
hagyva, 1 kg zellerszar

1kg megfott, attoért burgonya

250 g rétesliszt

2 ek burgonyakemeényitd

2 tojassargdja

vaj, kakukkfU, petrezselyem, zsemelmorzsa

1 kg savanyUkaposzta
1dkg (friss) csombor
2 gerezd fokhagyma
kis fej véroshagyma
3 dlalmalé

s6

bors

1 ek sertészsir
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A malacot kivil beltl bepacoljuk, beltlrél alufélidval
kitdmjiok, hogy megtartsa a formajat. Behelyezzik egy
tepsibe, mellé pedig nagy mennyiség( kockara vagott
zoldséget szorunk. A sitét elémelegitjok 110-120 °C fokra.
A lassU sUtés eltarthat vagy 6-7 orat (légkeveréses sit6-
ben jobban puhul a malac bére). Sutés kdzben szalon-
naval kenegetjiuk és sorrel (esetleg pezsgbvel) locsoljuk.
A sUtés soran kicsopdgd zsirok, a zéldségek zamata, meg
a sOr ezalatt jol 6sszeérnek, ebbdl lesz a kitGnd pecse-
nyelé. Ha a malac egyenletes aranylé barnara solt, 160-
170 °C fokra emeljuk a héfokot és fél ordig sitjik, hogy a
malac b&re térékenyen ropogdssa valjon. A pecsenyelé-
hez leszUrjUk a visszamaradt levet, esetleg dntink hozza
egy kis alaplevet vagy csontlét és megfeleld slGriséglre
f6zzUk, ezzel locsolgatjuk még a kész siltet.

Az attért, még langyos burgonyahoz hozzaadjuk a tébbi
alapanyagot és egynemU masszat készitink belble, gom-
bécokat formazunk és sos vizben kifézzik. Tipp: ha a gom-
bécokat keményitdbe forgatjuk sokkal szebben és egyenle-
tesebben f6nek! Ehhez vajban piritott morzsat készitsink,
amit kakukkfUvel és petrezselyemmel izesitink.
Kinalhatunk hozza parolt fehér- vagy lilakdposztat, de

az hasonléan elkészitett kéménnyel, almalével izesitett
savanyU kaposzta talan még jobb valasztas, esetleg sza-
lonnapodrccel megbolonditva. @

HAZITREND 13



