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Téma: [sultgalamb] Pacalpörkölt, csak "pancsereknek"

Sziasz6tok Galambocskáim!

Végre, rászántam magam az írásra. Nos akkor következzen a pacalpörkölt, hentes módra.

Hozzávalók:

2 Kg. csíkozott pacal,

1 db jó tömzsi első láb, hosszában kettévágva,

1/2 Kg. fst, kolozsvári szalonna apró kockákra vágva, (mostanában, a penny-ben kapható, elérhető áron vácum fóliás, 

kockázott bacon szalonna, á:299,- Ft./fél kiló)

2 Kg hasábokra vágott burgonya,

1/2 Kg. finomra vágott vöröshagyma,

2 ek. füszerpaprika,

3-4 gerezd fokhagyma,

2-3 db cseresznyepaprika,

só, őrölt bors, néhány db. babérlevél, ízlés szerint majoránna, (én kihagyom, mert nem szeretem)

Elkészítés:

A megtisztított, és vékony csíkokra vágott pacalt. egy nagy fatzékban annyi vízben, ami bőven ellepi felteszem főni. Mikor 

egyet forrt, akkor kizsedem a fazékból.

Közben, egy jó nagy lábasban, a szalonna zsírját kiolvasztom, mikor a szalonna, már szép zsemleszínű, hozzáadjuk a 

finomra vágott hagymát, és együtt, aranysárgára pirítjuk, majd a tűzről lehúzva, hozzá keverjük a pirospaprikát, a borsot, 

beletesszük a fecsíkozot, és előfőzött pacalt, meg a hosszában kettéhasított körmöt, felengedjük annyi vízzel, hogy ellepje, 

hozzáadjuk a babérlevelet, sózzuk, borsozzuk, és lassú tőzön, puhára főzzük. mentközben, az elfőtt levet folyamatosan 

pótoljuk. 

Mikor a pacal, és a láb már eléggé puhára főtt, akkor a lábakat óvatosan kiszedjük, A csontokat a köröümbő eltávolítjuk.

A hosszában hasábokra vágott burgonyát hozzákeverjük a már puhára főzött pacalhoz, a fokhagymát fokhagymapréssel 

belenyomjuk, ha szükséges, még a zaftot vízzel felengedjük, és készre főzzük.

Tálaláskor, a kicsontozott körmöt egyenlő darabokra váhva, a tányérokra helyezzük. Kovászos uborkát adunk hozzá.

-- 

Üdv.: Szászika

A kötekedő hentes!
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