Sous vide sertés sziizpecsenye siilt almaval

Gyerekkori emlékem a sertés szlizpecsenyérdl az, hogy kolbasszal van toltve és a hus kicsit
szdraz, fojtos. :-( Pedig ez a hus az egyik legnemesebb sertéshus, szerintem, amit szaftosan
is el lehet késziteni. Nekem erre a szuvid technika volt a megoldas.

SZEMELY Elékészités 06 HEFOK SUTEs
4-6 fore 10 perc 2 ora 57,2°C 10-15 perc
HOZZAVALOK:

2 kg sertés szlizpecsenye
4 evékandl rozmaring

56

Frissen 6rolt bors

70 g vaj

2 evékandl novényi olaj

KORET HOZZAVALOK:

2 kg Alma
2 evékandl nddcukor
1 db citrom leve

ELKESZITES:

o

o

A hidsokat szérjuk meg soval, borssal, rozmaringgal.

. Tegyiik a hisokat és a vajat a vdkuumzacskéba és vakuumozzuk le.

A bezacskézott hist tegyiik a megfeleléen felmelegitett, vizzel teli sous vide kddba
és a megadott idg alatt szuviddljuk meg.

Kozben az almdkat pucoljuk meg és vagjuk nagyobb kockdkra.

Tegyiik tepsibe. Szérjuk rda a nddcukrot, locsoljuk meg citromlével és siissiik
aranybarndra.

Ha a his kész, vegyiik ki a zacskébal.

Melegitsiink fel egy serpenyét, ontsiik bele az olajat és a hisok minden oldaldt
piritsuk dt rajta.

Szedjiik ki egy tanyérra a hdsokat. Pihentessiik 5 percig, majd tdlaljuk.

Tipp:

Ontsiik egy kis Idbasba a his levét és melegitsiik fel. Tegyiink hozzd 1 evékandl
tejfaolt vagy 100 ml tejszint vagy 50 g vajat. Kész is van a martdsunk.

Csaldd éy Citrom %
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