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A klasszikus ebédsorrend szerint el6étel utan levest, f6ételt, majd desszertet esziink —am ez
nem azt jelenti, hogy édes izeket csakis a legutols6 fogasba lehet becsempészni. A kinai
konyha (legaldbbis annak az eurdpai mutacidja) rengeteg ilyennel operal, de nem kell ilyen
messze menni, hogy finom fogasokat talaljunk.

Annal is inkabb, hogy tulzottan édes hlsos ételeket a székely gyomor nem annyira szereti,
valahogy ez a kett§ nem talal szdmunkra. Ha viszont szarnyahust hasznélunk és egy kis
gyumolcsét és bort is behozunk a buliba, egy kilénleges — ugyanakkor nem tul nehezen
elkészithet6 — fogast kapunk.

Pulykamell rolad mandulas kértével

Hozzavaldk 4 személyre: 4 vékony szelet pulykamell-filé, ételizesit6, 1 mogyordnyi friss
gyémbér, 4 kelkdposztalevél, 4 db kézepes koérte, 1 ek. citromlé, 4 szelet sonka, 4 szelet sajt,
Kunsagi Eden olaj, 5 dkg szeletelt, piritott mandula, 3 ek. méz, 1 ek. étkezési keményits, 1 dl
félédes fehérbor.

Elkészitése: a pulykamell-filéket félia alatt, husver6 kalapacs segitségével megltdgetjik. A
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husszeleteket megszérjuk ételizesitdvel, és friss gydmbért reszellink ra. A kelkaposztaleveleket
forré vizben két-harom percig f6zzik. A kértet meghamozzuk, maghazat kivagjuk, a husat
gerezdekre vagjuk és megcsepegtetjiik citromlével. Mindegyik szelet hisra egy-egy
kelkaposztalevelet, sonka- ill. sajtszeletet fektetlink, majd feltekerjik, és fogvajéval
Osszetlizzik.

A margarint felforrésitjuk, a hustekercseket kérbe sitjlik benne. Kevés vizzel (esetleg huslével)
feldntjuk, és készre paroljuk. A kész roladokat félretesszik, melegen tartjuk. A visszamaradt
zsiradékban megfuttatjuk a korteszeleteket és a piritott mandulat, meglocsoljuk a mézzel, és
par percig egyutt paroljuk.

A keményitével elkeverjik a bort, radntjik a mandulés kortére, és készre forraljuk. Talalaskor a
pulyka-roladokat a parolt kértével, a boros szosszal és burgonyapurével koritve adjuk az
asztalra.

Jo tudni: igazi Gnnepi falat, bar nem olyan kénnyU elkésziteni, de nagyon izletes féételt
kapunk. A pulykamell helyett csirke is j6 bele, de a gyimdlcs sem koététt, ha jobban szeretjik az
almat, batran hasznaljunk azt.

Paroljuk fed6 alatt a hust, vagy tekerjik alufélidba, ha kemencében, vagy lerben sitjiuk, igy nem
szarad Ki, és az izek és szaftok is megmaradnak.
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