Taytetty naudanselkéa Pentelehegyin tapaan

Aineet: 700 g luutonta naudanselkaa
100 g savupekonia
150 g sipulia
100 g sianlihaa
100 g sian aivoja
150 g jauhoja
30 g mannaryyneja
30 g tomaattipyretta
1 dl  sitruunalik6oria
50 g suolaa, jauhettua pippuria
50 g sinappia
2 dl  smetanaa
1 muna
1 laakerinlehti
1 dl  valkoviinia
1 nippu persiljaa
Oljya
10 g maustepaprikaa
50 g Vvoita

Valmistus: Lihanpalat hakataan ohuiksi ja suolataan. Sipuli hienonnetaan ja pekoni paloitellaan kuutioiksi. Sian
aivoista poistetaan kalvot ja aivot viipaloidaan. Sianliha jauhetaan ja persilja silputaan hienoksi.
Pekonikuutiot paistetaan ja sipuli kuullotetaan pekonin rasvassa. Sipuliin lisédtdén sian aivot, jauheliha,
smetana, raaka muna, mannaryynit, suola, pippuri ja persilja. Naudanselkaviipaleet taytetaan massalla ja
kiinnitetdan neuloilla. Lihakaaryleitad paistetaan vahan aikaa 6ljyssa ja haudutetaan laakerinlehdesta,
sinapista, tomaattipyreesta, pippurista, likdorista ja smetanasta valmistetusta liemesta. Neulat irrotetaan

lihakaaryleista vasta, kun ruoka on valmis.
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