Tdlalds: 4 fore

El&készités: 5 perc

Elkészités: 30 perc

Rakoczi Feri

MEZES-ROZMARINGOS SULT SONKA, EDESKOMENY
FUSZERES MORZSAVAL

Egy igazi édes-sés sonkakdltemény, ami utdn még Rakéczi Feri anyukdja is megnyalja mind a tiz ujjat.

HOZZAVALOK 3 gerezd fokhagyma 1db lime leve, reszelt 1 csipet frissen 6rolt
4 szelet 1,5 - 2 centi 2 dg friss rozmaring héja bors, nagy szem( sé
vastag sonka 0.5 dlalmalé 1 marék zsemlemorzsa ALLERGENEK

4 evékandl méz 2 db édeskdmény 2 4g friss kakukkfd glutén

1 kevés oliva olaj

o Az édeskdmeény leveleit levagjuk, apritjuk, félretessziik. A gumokat négybe
vdgjuk, meglocsoljuk kevés oliva olajjal, a lime levével, sézzuk, borsozzuk, majd
mehet a 200 °C fokra melegitett stiitébe 30 percre.

0 A zsemlemorzsat elkezdjiik piritani, hozzdadjuk a reszelt lime héjat, az
édeskdmény apritott leveleit és a maradék lime levét. Amikor a gumok
megslltek, az utolsd néhdany percre raszérjuk a morzsét és dsszesitjiik.

a Egy grillserpenySben 6sszemelegitjik az almalevet, mézet, beledobjuk a
fokhagymat és a rozmaringot, majd mindkét oldaldn atstitjik a sonkaszeleteket.

° Mivel a sonka f6z6tt, ezért alig néhdny perc kell, szinte csak megpiritjuk a
szeletek mindkét oldaldt.

Zuchan
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