Citromos sertéscomb

baconds kelbimbéval

Hozzavalok:

800 g sertéscomb
s0, bors
1 db citrom
100 ml tejfol
50 ml tejszin
200 ml tej
10 g étkezési keményitd
2 ek olivaolaj
4-5 friss rozmaringag
A korethez:
450 g kelbimbo
150 g bacon

s9, bors

Elkészités:

A hust 2 cm-es kockakra vagjuk, sézzuk, borsozzuk és olivaolajon egy serpeny6ben készre siitjiik. Ha
ezzel megvagyunk, kivessziik és félretessziik.

A martas kovetkezik: a tejfolt, a tejszint, a tejet és a keményitét (habverével) 6sszedolgozzuk. A
serpenyébe tessziik a citrom héjat és levét, kissé félmelegitjiik, majd hozzdadjuk a martasalapot. Kézepes
t(zon par perc alatt besdiritjiik, kdzben sézzuk, borsozzuk és raszérjuk az apréra vagott rozmaringot.

Végiil visszatessziik a hiskockakat a serpenyébe és réviden (!) melegitve 6sszekeverjiik a citromos-
rozmaringos raguval.

A korethez a kelbimbdkat megmossuk, megpucoljuk és elfelezziik. A bacont 1 cm-es csikokra metéljiik és
egy serpeny6ben kevés olajon megpiritjuk.

Radobjuk a kelbimbokat, azokat is lepiritjuk, majd egy kis vizet radntve kb. 10 percig lefedve, alacsony
héfokon paroljuk. Ovatosan s6zzuk, borsozzuk, végiil fedd nélkiil elparologtatjuk a maradék vizet és kész a
finom zoldkoret.

Megjegyzés:

A bacon helyett tarja vagy mas hasonlo hus, akar szalonna is hasznalhato.
Kelbimbo helyett koretként tésztaval (pl. pappardelle) is finom.



