Ledni Laci receptdra Gastro Krénikds Ahogy én késziteném

Rozmaringos Borjusiilt

A pdc 1,3 kg-os borjlicombhoz: 4-
5nap

4 gerezd fokhagyma mozsdrban
0sszetorve

2 kk kémény

2 kk egész bors dlrvdra torve

1 ek magos dijoni mustdr

7-8 szem borékabogyd, nem
osszetorve, de egy kicsit
ellapitva

2 ek olivaolaj
1 4g friss rozmaring felapritva

Miutdn kivettem a htébdl a hist, kicsomagoltam és szobahémérsékleten
tartottam. Miutdn felmelegedett annyira (2-3 éra), hogy siitni lehessen. Az
ontottvas serpenydt jol felforrdsitottam, csak ezutdn ontottem bele egy pici
olivaolajat. A hisrdl letorélgettem a pdcot, és a serpenyében minden oldaldt
hirtelen nagylangon megpiritottam, oldalanként kb. harom percig siitottem,
fakandllal forgatva.

Mig a hus pirult, felmelegitettem a siitét 120 fokra. A hist az 6ntottvas
serpenydben megsoztam, ontottem ald egy decinyi szdraz fehérbort, beledobtam
egy babérlevelet, és egy dg rozmaringot. Serpenydvel egyiitt tettem a siitébe,
ahol négy éran at siitottem. Mikor becsuktam a siitéajtét, rogton levettem a
hdmérsékletet 80 fokra. A négy dra alatt kétszer forditottam meg a hist.
Héjdban siilt krumplit, és siiltalmat ettiink hozza.



