Silt korte baconba tekerve

Hozzaval 6k (4 adaghoz)

e 4 korte

e 4 szembors

e 1 sz4l bazsalikom (ha van)

e lek vegeta

o 1kk 6rolt bors

e 1 pohér fehérbor

e viz a fézéshez

e 8 szelet bacon szalonna vékonyra

szeletelve

« 100g kék sajt

e Olg
Elkészitése:
A kortéket meghamozzuk a szarét hagyjuk rajta. Helyezzik a kortéket egy |abasba, tegyik bele a
vegetét, a borsot, bazsalikomot és a bort. Ontsiink ra hideg vizet, egy kistanyérral fedjik le, hogy
ne j6jjon fel aviz tetg ére, mert megbarnul. F6zzik
fél puhara (kb. 5 perc és hiitsik le hideg vizzel).
Az ajé vagjuk egyenesre és szedjik ki a maghazét
alulrdl ahelyét toltsik meg kéksajttal.
Fektessiik le a bacon szalonnat a deszkan, tekerjik
a kortére szorosan Ugy, hogy az ajét is lezarja, akar
két szelettel is, ha szilkséges. A végén atlizzik meg
egy fogpiszkaoval.
Melegitsiik e a slitét 200°C-ra (gaztiizhely 6-o0s
fokozat). Ontdzzik meg a kortéket egy kis oliva
(napraforg0) olgjjal. Slssiik a becsomagolt kortéket |
atepsibe adlitva kb 15 percig, vagy amig aszalonna £
meg nem slllt.
Forrén talaljuk meglocsolva a kiolvadt sgjttal salataval vagy rizzsel vagy csak puhakenyérrel.




