Acél László - Cajun oldalas, spárgás, újhagymás újkrumplival

történet:

utolsó pillanatban jutott eszembe hogy fotózzak és dokumentáljak így tehát egy erősen amatőr jelentkezést láthattok

az a jó benne, hogy minimális előkészítést igényel, csak sütni kell sokáig

erősség: 

szezonális, friss, finom, izgalmas párosítás

esemény:

hétvégi vacsora

oldalas recept:

1,5 kg oldalas

sok cajun fűszerkeverék (culinaris)

olaj

1 pohár ketchup

fél pohár dijoni mustár

fél pohár fehérborecet

1 citrom leve

citromhéj

1 tk cayenne bors

fél doboz sótlan vaj

fél tk chili 

2 ek méz

2 ek barna cukor

kevés víz

oldalast jól bekenni olajjal és cajun fűszerrel

frigóba min 2 órára betenni

kivenni

fólia alatt sütni 1 órát 180 fokon

fóliát levenni sütni még 1 órát

közben a többi hozzávalót külön felforralni kis lábosban, kb felére elforralni

amikor 2 órát sült az oldalas rákenni szépen az egészre a löttyöt

még egy ¾ órát sütni kb amíg ráég a mártás – szép barnás piros lesz

tálalásnál feldarabolni, szopogatva, rágcsálva megenni

spárgás újkrumpli recept:

1 kiló újkrumpli

1 csomag zöldspárga

1 csomag újhagyma

olaj

só bors

friss petrezselyem

krumplit megmosni, letörölni

spárga fás végeit lecsípni majd 3 centis darabokra vágni az újhagymával együtt

olajjal összeforgatni a krumplit/spárgát/hagymát

sózni, borsozni

fóliázott tepsibe be, majd sütni kb fél órát 180 fokon

kivenni, kevés petrezselyemmel összeforgatni

 Spárgás krumplit az oldalas mellé halmozni és kis fleur du sel az egész tetejére.
