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Baranyborda paradicsomos-flistolt paprikas
szosszal
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Baranyborda paradicsomos-fiistolt paprikas szosszal

A baranyborda és a baranysteak egyarant izletes a szdsszal.

4 személyre

Hozzavaldk

4 baranyborda jol megtisztitva
Kevés olivaolaj

2 ev6kanal aprora vagott friss
oregandlevél vagy lapos leveld
petrezselyem

Kevés so és frissen 6rolt fekete bors
Paradicsomos-flistolt paprikas sz6sz
2 ev6kanal olivaolaj
1 nagy fej hagyma aprodra vagva
3 gerezd fokhagyma zlzva
2 teaskanal fustolt fliszerpaprika
400 g darabolt paradicsom, konzerv

1 ev6kanal aprdra vagott friss
oregandlevél vagy lapos levell
petrezselyem

1 ev6kanal paradicsompliré

1 tedskanal cukor

Elkészités

Keverjiik 6ssze az olivaolajat az
oregandlevéllel, sdval és borssal.
Kenjik meg a keverékkel a
bardnyborda mindkét oldalat.
Hagyjuk pacolédni, amig
elkészitjlik a szdszt.

A szoszhoz hevitsuk fel az olajat
egy kozepes méretli serpeny8ben.
Adjuk hozza a hagymat, majd
paroljuk puhara mérsékelt
hémérsékleten korilbeliil 5 perc
alatt.

Ezutdn adjuk hozza a fokhagymat,
a fliszerpaprikat, a darabolt
paradicsomot, a fliszereket, a
paradicsompurét, a cukrot és
kevés sot és borsot. Forraljuk fel,
majd vegytk lejjebb a
hémérsékletet és f6zzlik lassu
tlizon 10 percig, hogy a szdsz
bes(rlsodjon. Késtoljuk meg és
fliszerezziik, ha sziikséges.

A baranyborda siitéséhez
melegitsik el6 a rostélyt, grillstit6t
vagy serpenyét és sissiik a hust
mindkét oldalan 3-4 percig, amig
izléslinknek megfelel6en at nem
sul. Talalas el6tt néhany percig
pihentessik.

Talalasi javaslat

A paradicsomos-fustolt paprikas
szosszal, parolt brokkolival és
burgonyapiirével vagy hirtelen silt
burgonyaval talaljuk.
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Rozmaringos siilt baranycomb
Tepsiben silt burgonydval és lila hagymdval tdlalva nagyszer( étel csaladi étkezések vagy
barati 0sszejovetelek alkalmaval.
10 személyre
1 6ra 30 perc

Hozzavalék Elkészités

1 baranycomb, 2% kg, j6l megtisztitva Melegitsiik el a siitét 220 °C-ra
2 4g rozmaring (gazsut6 7-es fokozat).

1 ev6kanal olivaolaj Helyezziik a baranyhust siitéedénybe.
Egy kés hegyével furjunk mély lyukakat
végig a hus felfelé néz6 oldalaba.
Tépkedjlik aprd szdlakra a rozmaringot
125 ml viz és szurjuk a lyukakba.

SO és frissen 6rolt fekete bors

1 fej hagyma durvara vagva

Locsoljuk meg kevés olivaolajjal a hust,
majd fliszerezziik séval és borssal.
Tegyik a stit6edénybe az apritott
hagymat és ontslik hozzd a vizet.

Helyezziik a sit6edényt a stt6be és
susslik a hust 20 percig, majd
csOkkentsiik a h6mérsékletet 180 °C-ra
(gazsut6 4-es fokozat), és folytassuk a
sUtést tovabbi 50 percig. Ekkor a barany
kdzepesen sult. Figyeljik a viz
mennyiségét és potoljuk, amennyiben
szlikséges.

Kozben vagjuk ketté kozépen a
fokhagymafejeket és helyezzik egy
masik stit6éedénybe. Hdmozzuk meg,
majd vagjuk negyedekre a burgonyat, a
répat és a lila hagymat és adjuk hozza a
fokhagymahoz. Adjunk hozza egy kevés
olivaolajat, babérlevelet és fliszereket.
Az utolsé 50 percben siissiik a barany
mellett.

Ha a barany megsilt, vegylk ki a
sit6bdl. Tekerjlik lazan folidba és
szeletelés el6tt pihentessiik 15 percig.

Vegyiik ki a hagymat a stit6edénybdl.
Ezutdn adjunk egy kis bort a szafthoz.
Forraljuk fel, majd redukaljuk vissza,
amig szirupszer( allagot nem kapunk.
Ehhez 2-3 perc sziikséges.

Fliszerezziik, majd talaljuk a felszeletelt
barannyal és a siilt zoldségekkel.
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bundaban

Baranyborda petrezselymes

A baranyborda a silt nagyszerd alternativaja, rdadasul gyorsabban elkészil!

4 személyre

Hozzavalok

2 db baranyborda 6-6 bordacsonttal (2 x
400 g)

Sé és bors
2 teaskanal olivaolaj
4 ev6kanal friss zsemlemorzsa
2 gerezd fokhagyma zlzva

Kisebb csokor lapos levelli petrezselyem
aprora vagva

3 ev6kanal dijoni mustar

% tedskanal provence-i fliszerkeverék

Elkészités

Legaldbb fél 6raval kordbban
vegylik ki a baranyhust a hiit6bdl
és fliszerezzik.

Melegitsik el a stit6t 200 °C-ra
(gdzsuit6 6-os fokozat).

Hevitslik fel az olajat egy nagy
tapadasmentes serpenyGben.
Tegylk bele a hist a zsiros
oldalaval lefelé, majd piritsuk
gyorsan mindkét oldalat enyhén
barndra. Hagyjuk allni, amig
kezelhet§ hémérsékletlire nem
hdil.

Kozben keverjik dssze a
zsemlemorzsat a fokhagymaval és
a petrezselyemmel. Keverjik a
mustarba a provence-i
fliszerkeveréket.

Kenjlk be a baranybordat a
mustaros keverékkel, majd
nyomkodjuk ra erésen a
zsemlemorzsat ugy, hogy teljesen
befedje.

Sussiik 30 percig. Ekkor a barany
kdzepesen siilt.

Vegyuk ki a sit6b6l. Takarjuk le
alufdliaval és pihentessiik 5 percig.
Vagjuk el a csontok mentén és
talaljuk hirtelen silt spendttal és
burgonyagratinnal.

A SEF TIPPJE: A petrezselymet
(részben vagy teljesen)
helyettesithetjik tetszés szerint
mas friss fliszerekkel is, példaul
tarkonnyal, bazsalikommal,
metél6hagymaval vagy zsalyaval.



