Rajnai Rizling-viinissa haudutettu siankyljys Balatonin alue

Aineet: 800 g siankyljyksia

2 dl  Balatonboglarin Rajnai Rizling-viinia
80 g savustettua pekonia

1 omena

1 rkl tomaattipyreeta

400 g punakaalia
1/2 tl  etikkaa
1/2 dl  vettéd
1 tl sokeri

suolaa

oljya
50 g jauhoja

Valmistus: Kapeaksi suikaloitu punakaali suolataan kevyesti ja annetaan vetaytya puolisen tuntia. Siankyljykset

hakataan, suolataan, kaannelladn jauhoissa ja paistetaan kuumassa 6ljyssa molemmin puolin ruskeaksi.
Sen jalkeen viipaleet otetaan kasarista ja lihan rasvassa kiehautetaan tomaattipyrettad 1-2 minuuttia.
Lisatddn 1,5 dl viinia ja vahan vetta.
Liemen kiehuttua liha pannaan takaisin kattilaan ja haudutetaan kannen alla pehmeéksi. 2-3 mm paksuinen
savustettu pekoni kuutioidaan ja paistetaan lapikuultavaksi lihan hautuessa hiljaisella lammolla. Pekonin
paalle kaadetaan puoli tl etikkaa ja puoli dl vettd, lisdtdan pilkottu punakaali seké yksi tl sokeria. Kuorittu
viipaloitu omena lisatdan kaaliseokseen. Seoksen paélle kaadetaan 0,5 dl viinia ja ruoka haudutetaan
kannen alla kypséksi.
Tarjottaessa toiselle puolelle lautasta asetellaan kaali ja toiselle puolelle siankyljykset, jotka valellaan

liemelld. Lisukkeena tarjotaan upporasvassa paistettuja perunoita.
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