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Rozmaringos sertésnyars
@ 40—50 Perc @ @
Elkészités

1 ElsS lépésként elkészitjlik a pacot, amihez alaposan &sszekeverjik az
olivaolajat és a Grill barbecue fliszerkeveréket. Allni hagyjuk.

2 Megmossuk a sertéshust, szarazra toroljik és 2-3 cm-es darabokra vagjuk. A

Osszetev6k 4 f6 részére cukkinit és a hagymat falatnyi darabokra apritjuk.

¢ = Kotanyi Produkte
3 Felvéltva a nyarsra hlzzuk a hist és a zéldségeket, majd a végére tiizlink

700 g Sertésszliz egy rozmaringégat is. Bekenjuk a nyérsakat a paccal, majd 20-30 percig
4 szal Rozmaring allni hagyjuk, hogy a péac kissé beivédjon.
2 ek. ¢ Grill barbecue L4 A nyérsakat oldalanként kb. 10 percig grillezziik.
fiszerkeverek 5 A nyérsakat frissen készitett salsa verde szdsszal diszithetjliik. Ennek az
7 ek. Olivaolaj elkészitéséhez megmossuk, megszaritjuk és finomra apritjuk a friss
1db Cukkini fliszereket. A kapribogyét is nagyon finomra apritjuk, majd a
1db Véréshagyma fokhagymagranuldtummal egylitt a frissen apritott levelekhez keverjik.
6 Egy télban ehhez hozzakeverjlk az olivaolajat, az almaecetet, a mustart,
A salsa verde szészhoz: majd az egészet egy turmixgéppel plrésitjik. El is késziilt a salsa verde
1 csokor Frissen apritott sz0sz.
petrezselyem 7 A nyérsakat salsa verde szésszal és ropogds fehérkenyérrel talaljuk,
Tesokor  Friss bazsalikom mikdzben otthonunkban élvezziik a nyar melegét.
0.5 tk. ¢ Fokhagyma
granulatum
2 tk. Kapribogyd
1 tk. Mustéar
L4 ek. Olivaolaj
1 ek. Almaecet
1 csipet ¢ Tengeri s, durva
szemu




