
 

 

 

Χοιρινό γεμιστό Χριστουγέννων 

 

Υλικά 

 

• 1 ½ kg χοιρινό κόντρα (µόνο το µάτι) 
• 250g Γέµιση Χριστουγεννιάτικη (Κωδ. 55015-3) 

• 70g Μαρινάτα Σχάρας (Κωδ. 50605) 
• 100g κεφαλοτύρι τριµµένο 

• 10 φέτες µπέικον 

 

 

 

 

Εκτέλεση 

 

1. Σχίζουµε το καρέ κατά µήκος µε κοφτερό µαχαίρι δηµιουργώντας µία τσέπη. 
2. Αλείφουµε εσωτερικά µε λίγη από τη Μαρινάτα Σχάρας. 
3. Ανακατεύουµε το τυρί µε τη Χριστουγεννιάτικη Γέµιση και γεµίζουµε το χοιρινό. Μαρινάρουµε και 

εξωτερικά. 
4. Πλέκουµε τις φέτες µπέικον σε «ψάθα» και τοποθετούµε στο πάνω µέρος του ρολό. 
5. Κατά µήκος της τοµής κλείνουµε µε οδοντογλυφίδες και δένουµε µε σπάγκο για να σφίξει. 

Εναλλακτικά, χρησιµοποιούµε µόνο σπάγκο. 
 

 

 

 

Οδηγίες ψησίματος 

 

Ψήνουµε περίπου 45 λεπτά στους 180°C. 

 

 

 

 

 

 
 

 


