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Összetevők 8 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

1 db Csontos borjúszegy

3 ek. Sertészsír

Víz, szükség szerint

A töltelékhez

250 g Fehér kenyér héj nélkül,

v�gy zsemle

Tej

80 g V�j

5 Toj�s

0.5 tk. Aprított petrezselyem

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  Szerecsendió, egész

A szószhoz

2 ek. V�j

1.5 tk. Liszt

Al�plé v�gy víz, szükség

szerint

Töltött borjúszegy
130—140 Perc

Elkészítés

1 Hosszú pengéjű késsel v�gjuk be � nyers borjúszegyet � hús és � csont

között, hogy egy megtömhető „zsebet” �l�kítsunk ki.

2 A töltelékhez 250 gr�mm zsemlét v�gy fehér kenyeret héj nélkül �zt�ssunk

tejbe, �l�pos�n nyomjunk össze, és törjük �t szit�n.

3 Ezut�n h�bosr� keverünk 80 gr�mm puh� v�j�t, m�jd fokoz�tos�n

hozz�keverünk 2 toj�ss�rg�j�t, 3 egész toj�st és � kenyeret, hogy egy l�gy

keveréket k�pjunk. Ízlés szerint sózzuk, m�jd szórjuk meg némi reszelt

szerecsendióv�l és fél te�sk�n�l �prór� v�gott petrezselyemmel.

4 Töltsük meg � keverékkel � hús nyíl�s�t, tűzzük össze, szórjuk meg kellő

sóv�l, és gy�kr�n locsolv� 2 ór�n �t süssük � sütőben.

5 Ehhez helyezzük � borjúszegyet egy n�gy serpenyőbe, �djunk hozz� 3-4

evők�n�l vizet és 2-3 evők�n�l olv�sztott sertészsírt, és mérsékelt tűzön

pirítsuk meg.

6 Miut�n �r�nys�rg� lett, fordítsuk meg � húst és folyt�ssuk � sütést �

sütőben � meg�dott ideig. Gy�kr�n locsoljuk s�j�t levével, egészen �ddig,

�míg �r�nyb�rn� és szép m�z�s nem lesz.

TIPP :  Süssük � borjúszegyet � sütőben 170 °C körüli hőmérsékleten 1

ór� 45 percig.

7 H� nincs elég víz � serpenyőben, fenn�ll �nn�k � veszélye, hogy � hús

kérges lesz, és � sz�ft túl sötét lesz. Főzés közben öntsünk �pr�nként vizet �

serpenyőbe.

8 A m�rt�shoz tegyünk egy diónyi v�j�t � serpenyőbe, keverjünk bele 1½

te�sk�n�l lisztet, pirítsuk rövid ideig, m�jd �djunk hozz� �l�plevet v�gy

vizet, hogy híg m�rt�st k�pjunk. H�gyjuk sűrűsödni p�r percig.

9 T�l�l�shoz v�gjuk v�st�g szeletekre � töltött borjúszegyet, és locsoljuk körbe

� leszűrt m�rt�ss�l.

TIPP :  A friss s�l�t� és � v�jb�n pirított s�rg�rép� tökéletes köret!


