Foétel

Szuzpecsenye tekercsek
brie sajtos rizottoval A sertéssziiz..

Vagja a szlizpecsenyét 1,5 cm vastag csikokra hosszaban, és lapitsa ki
husbard/klopfold segitségével. Fiiszerezze cukorral és borssal. Ezutan
kenje a krémsajtot a filére. Apritsa fel a petrezselymet, és szdrja a
sajtra. Tekerje fel a filét, mint a fahéjas tekercset, egy fogpiszkaloval
i rogzitse, vagy kotdzze meg konyhai zsineggel. Melegitsen olajat egy
serpenydben, és piritsa meg a hust mind a 4 oldalan révid ideig nagyon
forro olajban. Folytassa a siitést a siit6ben 160 °C-on (also és felsd
fités mellett) 10 percig. Talalas el6tt 5 percet pihentesse.

A brie sajtos rizotto elkészitése...

Piritsa meg a hagymakat olivaolajban, adja hozza a rizst, és piritsa
rovid ideig. Mikdzben a f6zélap magas h6éfokon van, adja hozza
lassan az alaplevet 25 ml-es adagokban, mikdzben folyamatosan
kevergeti. Parolja, amig a rizs al dente nem lesz, és folyadék egy
nagyon slirli sz6szra nem csdkken. Ezen a ponton adja hozza a brie-t
¢és a zOldflszereket. Balzsamecettel és tejszinnel egészitse ki izlés
szerint. A felszolgalashoz rendezze el a tanyéron az atlésan felva-
gott szlizpecsenye tekercseket, a napon szaritott paradicsomot és
diszitésiil az dgacskakat. Ha visszamaradt a hus utan egy kis pecse-
nyelé, hasznalja fel a tanyérra locsolva.

4 személyre

4 adag sertés szlizpecsenye, 2 | natriummentes z6ldség-
egyenként 125 g vagy husalaplé
Frissen 6rolt fehérbors Rozmaring és kakukkfi
1 csipetnyi cukor 4 ek fehér balzsamecet
100 g krémsajt 2 ek tejszinhab
4 3ag lapos levelli petrezselyem 1-2 napon szaritott
1 kockara vagott fehér hagyma paradicsom, csikokra vagva
4 ek olivaolaj 1-1 ag rozmaring és

B‘ BRAUN 200 g rizottorizs (pl. arborio) kakukkfii a talalashoz
1 kis brie (100 g)
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