Lutz Lajos és a Pierrot Etterem receptje:
Rozmaringos bardany ,téltott kaposzta” abalt nyelvével

tarkonyos paradicsommal

e Hozzavalok:

Baranysiilt — 180°C 80-85 perc
baranylapocka 1,3kg (csontos)
s0 50g

olivaolaj 150ml

fokhagyma 80g

rozmaring 4 szal

viz 150 ml

Bérany nyelv abalas:
barany nyelv 300g
hagyma 80 ¢
babérlevél 4db

s0 20g

egészbors 10szem

jus 100 ml
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Toltelek:
savanyukaposzta fej 10 levél
rizotto rizs 120 g
tojas 1 db

so 15¢g

bors 1g
petrezselyem 60g
kapor 259

tejfol 120g
ujhagyma 25szal
baranysiilt 500g

Képoszta apro:

abalt 1¢ 200ml
savanyukaposzta apro 1kg
fehérbor 100 ml
babérlevél 2db

ujhagyma 2szal

kapor 30g

petrezselyem 40g

bors 19

Tarkonyos paradicsom:

sarga koktél paradicsom 120g
piros koktél paradicsom 1209
so 10g

lime 80g + héja

tarkony 20g
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oliva olaj 20ml o

Diszites:
tejfol 200g
z6ldolaj 20ml
kapor 30g

o Elkészités:
Baranysiilt:

A barany lapockat befliszerezziik séval, fokhagymaval és rozmaringgal, 2 6rat pacoljuk, kevés
vizzel siitdben 180°C-on 80-85 percig siitjik.

Barany nyelv:

Hagymaval, babérlevéllel és borssal puhara abaljuk, mikor megfétt megtisztitjuk ¢és
felcsikozzuk, majd a jus-vel dsszekeverjiik.

Apro képoszta:

A felforralt abalébe a kinyomkodott savanyl kdposzta aprot, és a kaposzta leveleket leszedve a
maradvany kaposztat is felcsikozva beletessziik. Fehérborral, 2 db babérlevéllel, kaporral,
aprora vagott ujhagymaval és petrezselyemmel, 30-35 percig fézziik.

Toltelék:

A megsiilt baranyhust felkockézzuk és egy keverdtalba tessziik a félig megfott rizotto rizzsel,
hozzdadjuk az aprdéra vagott zoldeket, a tojast és a tejfolt, fliszerezziik soval, borssal,
Osszekeverjiik. Majd betekerjiik a kaposztalevelekbe. Rétegezve tepsibe helyezziik az apro
kaposztat és a tolteléket, siitében 30 percig gbzoljik.

Tarkonyos paradicsom:

A tarkonybol €s az oliva olajbol egy pesztot készitlink, aztan soval és lime 1ével izesitjiik, a héj
nélkil sarga és a piros paradicsomokat belekeverjiik.

Diszités:

Tejfol és kapor
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