Rosario Simeoli Trattoria Pomo d’Oro:

Nyulrolad és nyullapocka fondente modon (lassu f67ésii), gaetai fekete olivabogyo szosszal

Hozzavaldk 6 fére

Hozzavalok a nyullapockahoz:

e 6 dbnyullapocka

e 2 gr Sarawak fekete bors

e extrasziiz olivaolaj

e 3 gerezd fokhagyma

e 1 kakukkfli 4g

e babérlevél

e petrezselyemszar

e 2hagyma

e szaraz fehérbor

e 20 db gaetai fekete olivabogyd
e 12 hamozott konfitalt paradicsom
e 300 gr pacolt sertéshus szalonna
e 50grvaj

e 2 db szaritott narancshéj

e tyukhusleves

Vagjuk fel a szalonnat 1 cm es kockakra. Készitsiink el6 egy csokrot a fiiszerekbdl, (kakukkfii, babérlevél,
petrezselyem zdldje és szara) Gézlapokba hajtogassuk bele a feketebors szemeket. Himozzuk meg a hagymat
¢és vagjuk fel hosszaban. Egy nagyobb serpenydbe, amiben elférnek a lapockak, melegitsiik fel az olajat. A hust
enyhén fiiszerezziik. A szalonnat piritsuk meg jol, amikor megbarnult vegyiik ki a serpenydbdl és tegyiik egy
szlirébe. Ugyanabba a serpenyObe tegyiik bele a nyullapockakat és a szalonna zsirjan piritsuk meg. Adjunk
hozza egy kis darab vajat, a juliennre vagott hagymat, a fliszercsokrot, a ziizott fokhagymat és a becsomagolt
borsszemeket. Lassu tizon hosszan fézziik €s hagyjuk picit megbarnulni. Amikor a hagyma szétfott
visszatessziik a lapockakat, a megpirult szalonna darabokkal €s felontjiik fehérborral és a tyukhuslevessel.
Felforraljuk, lehabozzuk, majd egy feddvel lefed;jiik €s tovabb f6zziik lassu tlizon, vagy betessziik a siitdbe és 1,
5 oraig 160 fokon siitjiik.

A teljes siitést ugy érjiik el, hogy kdzben folyamatosan locsoljuk a sajat levével. Levessziik a tizrdl, hagyjuk 10
percig pihenni, majd 6vatosan kivessziik a lapockakat, a fiiszereket és a hagymakrémet. Beletessziik a
kimagozott olivabogyot €s a juliennre vagott konfitalt paradicsomot, majd vajjal €s olivaolajjal krémesitjiik.
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Hozzavalok a roladhoz:

e 1,5 kg csont nélkiili nyulkaraj

e 300 gr sertés halo

e 50 gr Arnad vagy Colonnata zsirszalonna
e 100 gr pecorino

e petrezselyemzold

e 1 gerezd fokhagyma

e olivaolaj

e 30, bors

Roladok elkészitése:

Alaposan mossuk meg a petrezselyemzoldjét, tegyiik be egy konyhai turmixgépbe az aprora vagott szalonnaval,
fokhagymaval, pecorino sajttal és egy evokanal olivaolajjal, amitdl a végén piiré homogénebb allagu lesz.
Elegend6 10/ 15 masodperc turmixolas. A piirének olyan allagtinak kell lennie, hogy ne legyenek benne
nagyobb fliszerdarabok €s hasonlitson egy kenhetd krémhez. A hus feliiletét kiegyenlitjiik ugy, hogy enyhén
kiklopfoljuk, ratessziik a sertéshalot és tekerjiik fel legalabb kétszer. S6zzuk finoman és szorjuk meg borssal.
A tolteleket oszlassuk el egyenletesen €s tekerjiik fel ugy, hogy feszes roladokat kapjunk. Kossiik 6ssze €s
tekerjiik fel egy dupla hartyaval ugy, hogy az 6sszes levegdt kinyomkodjuk beldle. + 3 fokon sokkoljuk a
roladokat és vakuum csomagoljuk. 68 fokon koriilbeliil 2,5 oraig souvidaljuk, majd ismét +3 fokon sokkoljuk.
Ezt kdvetden 40 percig 68 fokon regeneraljuk a hust.

Vegyiik ki a csomagolasbol a roladot és egy serpenydben barnitsuk par percig a vajjal és babérlevéllel.

Végiil egy edényben a lapockaval dsszemelegitjiik. Kossiik ki a roladokat és 2 cm vastagsagu szeleteket
vagjunk le. Szervirozzuk a sajat levével €s a lapockak levével, paprikaval és olivabogyoval.
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