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Toltott borjuszegy
@ 130—140 Perc @ @ ¢

Elkészités

1 Hosszl pengéjli késsel vagjuk be a nyers borjuszegyet a hus és a csont
kozott, hogy egy megtdmhetd ,,zsebet” alakitsunk ki.

2 Atoltelékhez 250 gramm zsemlét vagy fehér kenyeret héj nélkil dztassunk
tejbe, alaposan nyomjunk Sssze, és torjlk at szitan.

3 Ezutén habosra keverlink 80 gramm puha vajat, majd fokozatosan
hozzékeveriink 2 tojassargajat, 3 egész tojast és a kenyeret, hogy egy lagy
keveréket kapjunk. izlés szerint sézzuk, majd szérjuk meg némi reszelt
szerecsendidval és fél tedskanal apréra vagott petrezselyemmel.

L4 Toltstik meg a keverékkel a has nyilasat, tlizzik &ssze, szérjuk meg kell§
séval, és gyakran locsolva 2 éran at sisstik a stitében.

5 Ehhez helyezzik a borjiszegyet egy nagy serpenyébe, adjunk hozza 3-4
evBkanal vizet és 2-3 ev8kanal olvasztott sertészsirt, és mérsékelt t(izdn
piritsuk meg.

6 Miutén aranysérga lett, forditsuk meg a hust és folytassuk a siitést a
slit6ben a megadott ideig. Gyakran locsoljuk sajat levével, egészen addig,
amig aranybarna és szép mézas nem lesz.

TIPP: Sissik a borjuszegyet a stit6ben 170 °C koruli hémérsékleten 1
éra 45 percig.

7 Hanincs elég viz a serpenyében, fennall annak a veszélye, hogy a hus
kérges lesz, és a szaft tdl s6tét lesz. F6zés kdzben ontslink apranként vizet a
serpenydbe.

8 A martashoz tegylink egy didnyi vajat a serpenyébe, keverjlink bele 12
tedskanal lisztet, piritsuk révid ideig, majd adjunk hozz4 alaplevet vagy

srss

vizet, hogy hig martast kapjunk. Hagyjuk s(irlisédni par percig.

9 Télaldshoz vagjuk vastag szeletekre a téltstt borjuszegyet, és locsoljuk korbe
a leszlirt martassal.

TIPP: A friss salata és a vajban piritott sérgarépa tokéletes koret!



