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Hozzavalok:

- 1 csontos sertéscsulok

- burgonya, adagonként 10-15 dkg

- karfiol, kaposzta, gomba, sargarépa, paradicsom tetszés szerint, lehet mirelit is

- 1-2 fej voroshagyma, par gerezd fokhagyma

- 2-3 agacska rozmaring

- 1 evBkanal magos mustar

- 2 evBkanal olivaolaj

- 1/3 tedskanal flszerpaprika

- 200 ml sor

- s6
Elkészités:
A csuilkot sés vizben el6f6zzik, kb. 60 percig. Ezalatt a burgonyat és a zoldségféléket megmossuk,
megpucoljuk. Miutan el6f6tt a csiilok, kivessziik a f6z81ébdl, lecsepegtetjiik, és a bdrét beirdaljuk. A
z6ldségféléket nagyobb cikkekre vagjuk, daraboljuk, majd egy tepsibe teritjik, aztan erre helyezziik a
hust. A rozmaring dgakat a vagasokba rejtjiik. Simara keverjiik a mustart, az olajat, a pirospaprikat és
egy kevés sét. Alaposan bedorzsoljiik a keverékkel a csiilkét, majd mellélocsoljuk a sor felét. Ezutan
200 fokos sutGben kb. 60 percig sttjik, kozben a maradék sorrel és a keletkez$ pecsenyelével
locsolgatjuk. En atforditottam a csiilkdt, mikor mar szép szine volt, hogy az alja is tudjon pirulni. Es
persze a burgonyat és a zoldségféléket is dvatosan forgattam. Készithetjik burgonya és z6ldségek
nélkil is, ha teljesérték(i gabonafélével ennénk, pl. durumtarhonyaval, tdnkélybuzaval, barnarizzsel,
arpaval vagy kolessel. Ekkor is fogyasszunk 20-25 dkg-nyi friss saldtat vagy savanyusagot mellé.

CSULOK EGYBENSUTVE
Hozzavalok:

- 1 csontozott cstilok

- adagonként 15-20 dkg burgonya

- egy kisebb fej vagy egy fél fej kaposzta

- gomba

- par gerezd fokhagyma

- rozmaring

- s6

- piciolaj
Elkészités:
A burgonyat, kdposztat, gombat, hagymat mossuk, tisztitjuk. Egy vasedénybe picit olajat ontiink, erre
fektetjik a cikkekre vagott burgonydt, a gombafejeket, a fokhagymat, sdzzuk picit és megszorjuk a
rozmaringgal. Erre fektetjik a félbe vagott kaposztat, majd befedjlik a séval atdorzsolt csulokkel, pici
vizet 6ntilink ala. 180 fokon fed® alatt kb. 1 érat sitjik, majd a fed6t levéve, 200 fokon sutjik tovabb,
mig szép pirosra siil.

JO ETVAGYAT KIVANUNK!



