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Hozzavalok:

Porkolt:

1 kg marha comb (tiszta vérés hus)
3 fej fehérhagyma

vz | tejfol

1 tasak majoranna (szaritott, morzsolt)
Orélt pirospaprika

S0, bors

olaj

liszt

Palacsinta:

kb. 60-70 dkg finomliszt

kb. 4 dl tej

kb. 6 dl szénsavas asvanyviz

2 db tojas

SO, cukor

olaj

A porkolt elkészitésével kezdjik a f6zést, mivel amugy is eléggé sok id6 kell a marhapdrkélt
puhara f6zéséhez. A szokottnal kicsit tovabb kell f6zni, hogy a husrostok jél szétf6jenek.

A hust kicsi kockakra vagjuk... ha nem vag eléggé a kés, akkor egy poharka palinkafélével
megbatorithatjuk, a kockakra vagott hust j6 alaposan megmossuk és a hus elékészitésével meg
is lennénk. A hagyméaknak a pucoldsa és apréra vagasa kévetkezik, a vizes kés enyhiti a
kénnycsatornaink zapores6-szer(l beindulasat, de a tuti megoldas az Uszészemiiveg! ;-) Az
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apréra vagott hagymat beledntjik egy nagyobb edénybe, és hozzaadjuk az olajt, majd Uvegesre
paroljuk, piritjuk. Miel6tt a hagyma kezdene megpirulni, hozzaadjuk a pirospaprikéat, és egy
kicsit piritjuk, majd ezutan feldntjiik kevés vizzel és fliszerezzilk: majoranna, sé, bors. igy
elkészil egy j0 szaftos alap! Hozzaadjuk a felvagott husdarabokat, majd f6zzik. A husdarabok
Osszeesnek, igy vizet nem nagyon kell ilyenkor hozzaadni. Idénként megkevergetve f6zziik,
izlés szerint fliszerezzik pérkodltkockaval, gulyas kréemmel. Ha id6kézben a viz elpérolog,
pétoljuk, de ne legyen tulzottan feléntve vizzel a pérkéltink. Mikézben kevergetjik, nyugodtan
megkdstolhatjuk azt az tveg vords, szaraz bort, amit az étel utan fogunk felszolgalni. De
nincsen lazséalas, mert a palacsintaval is még legaldbb ennyi munka van :-) Ha puhara f6tt a
porkéltink (kicsit tul is f6ztik), akkor a tejfélhéz hozzaadunk 1-2 evékanadl lisztet,
csomdmentesen jOl elkeverjik, majd belekeverjiik a pérkéltbe. Révid ideig f6zzlik, majd egy
botturmixszal kicsit megkeverjik a pérkéltet, hogy a huskockak rostjai szétszakadjanak,
vigyazva arra, hogy azért darabosabb maradjon, mint a daralt hds. Ezzel elkészilt a
palacsinta-téltelékiink, de azért még utana fliszerezhetink.

A porkéltiink, mivel nem csirkehusbél készil, olyan 3 6rat {6, persze edénytél és a husunk
fiatalsagatol is fligg :-)

Kereslnk egy j6 6blds edényt, amibe jél kikeverhetjik a palacsintatésztankat... el6szér
beledntjik a lisztet, majd hozzaadjuk a tojasokat, a héjat nem musz4j belerakni. :-) Kicsi s0,
cukor, majd elkezdjik a tejet is hozzaadni... egy fakanallal csomdmentesre keverjik mig
tésztaszerli nem lesz, majd elkezdjik belekeverni a szénsavas dsvanyvizet. Addig 6ntjik bele
az asvanyvizet, amig az allaga a tésztanak sdrd, de mégis folyds. Elkeverink benne két
evlBkanal olajt és ezzel elkészUllt a palacsintatészta, lehet stutdgetni. Két palacsintasttével
erdemes elkezdeni a sutést, kilénben egész nap ott allhatunk a kalyha mellett. Jol felhevitjik a
palacsintasut6ket, eleinte kicsit tobb olajt dntlink a sttékbe, de éppen csak, hogy mindenhol a
sut6 beolajozodjon :-) kezdhetjik a palacsinta-dobalast, arra vigyazva, nehogy a palacsinta a
mennyezeten landoljon! Résen kell lenni sités kézben a tolvajokra, fél éra slités utan is csak 2
db palacsinta maradhat a tanyérban, ha nem figyellink! Ha sikeres volt az 6rkddés és a
dobalas, j6het a hajtogatas, taskagyartas... A palacsintakat megtdéltjik pdrkélitel,
O0sszehajtogatjuk kicsi tadskakat készitve, melyeket egy talaléedénybe egymasra rakunk. Minden
taskara még tehetlink egy kis télteléket, a tetejét zdlddel és tejfdllel diszithetjlk.

Melegen talaljuk... :-)

A szakacsnak j6 munkét, a vendégeknek jo étvagyat kivanok!
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