Ledni Laci receptdra Gastro Krénikds Ahogy én késziteném

Birkaporkslt
/Szabadt(izén legaldbb 30 fds tdrsasdgnak/

Hozzdvalok: 1db kb. 45 kg-os birka lenylzva (igy kb 23kg), belséséggel és a fej-el egyiitt. Kb 4kg
voroshagyma karikdkra vdgva, 20-25 dkg sé, 35 dkg haziérlési édes fliszerpaprika, izlés szerint
orélt erds flszerpaprika, 12 db szdraz cséves chili (macskapacs) paprika, 5 csé szdraz édes
paprika, egy kevés 6ralt bors, koménymag, 3fej fokhagyma, 1/2 kg sertészsir, 60 cm
spdrga(zsineg).

Elokészités: a birkat részeire bontjuk, a vastag hisos részeket kicsontozzuk, nem tdl apréra, de
izléses darabokra vdgjuk a hist. ée a csontokat, illetve a csontos részeket. A szinhdst, a vékony
csontos részeket(borda), és a csontos részeket kiilon rakjuk. A belséséget is feldaraboljuk, itt is
a mdjat kiilon tessziik.. Az (gynevezett cupdkokat(ldb) csak felire vdagjuk. A fejet kettévdgjuk at
orr részt, és a szemeket eltdvolitjuk az agyveldt bennehagyjuk. A két fél fej belsé részébe
tesziink néhdny szem kéménymagot, egy csipet borsot, édes és erés 6rolt paprikdt, egy kevés
zlzott fokhagymadt és egy kis marék hagymakarikdt, végiil megsézzuk. A két fél fejet
osszeilessziik a spdrgdval osszekot jik.

Elkészités: A megfeleld nagysdgu bogrdcsot (kb.30 literes), vékonyan kizsirozzuk. A bogrdcs
aljdra rakjuk a cupdkokat és csoves csontokat, erre keriil az 6sszekotozott fej, ezt korberakjuk
a csontos részekkel, a hagyma egy harmad részét ide halmozzuk rddobunk ey mokkdskandl
koménymagot, és egy evékandlnyi aprora vagott fokhagymadt. A kovetkezé réteg az ligynevezett
vékony csontos rész a borda stb. ezutdn szinhds fele, és a belsdségek, a mdj kivételével. Most
megint a hagyma mdsik harmada egy kis kémény, egy kis fokhagyma, ekkor rakjuk a kozepére a
fliszerpaprikdt a sét és a szdraz csoves paprikdkat, és koré szérjuk a maradék szinhuist, és
amaradék hagymadt megint a kozepére halmozzuk.. A mdjat félretessziik.

A bogrdcsot a tiz f6lé akasszuk, lehetéleg kapcsos ldnccal, hogy lehssen szabdlyozni a
magassdgot. Lassu t(izén piritgatjuk a hist kozben a bogrdcsban csak a bogrdcs rdzdsdval
forgatjuk az anyagot, megkeverni nem szabad. Iddnként kevés vizet ontiink ald nehogy odakapjon,
és megfelelé mennyiségii szaft legyen a végére.

A f6zési id6 a birka kordtél és a t(iz intenzitdsdtdl fiiggéen lehet kb3,5-6 éra is. Ha kicsit
oregebb a birka, jobb kb. kétharmad fézésnél megforditani. Ez tgy torténilk, hogy egy edénybe
ovatosan leszedjiik a szinhdsoz részt meg atobbit a bogrdcs feléig, ezutdn egy mdsik edénybe
szedjiik a t6bbit, most a bogrdcs aljdra rakjuk a feliilrél leszedett rész, utdna az alulrdl
leszedettet, ezzel kész a forditds, visszarakjuk a tlizre, amikor (jbdl forrni kezd rdrakjuk a
mdjat, és az egészet készre fdzziik. Akkor van jol megféve, ha a csontos részekrdl a his levdlik,
és a szinhds is j6 puha.

A birkdt nem szabad "zavarni", vagyis nagyon rotyogtatni, mert kannyen szétesik a hds és
zavaros lesz a szaftja.

Amikor kész egyenesen a bogrdcsbol szedjiik tdlakba, lehetdleg Ugy, hogy minden tdlba jusson
csontos is és sznhls, illetve belsdség is. Azonnal tdlaljuk. A fejet egyben kell kivenni, elvdgni a
zsineget és kész. Ez inyenc falat, mindig a szakdcsot illeti. Kéretnek sés burgony illik, és
csemegeuborka..

Ennek az ételnek az elkészitése némi gyakorlatot igényel. Kezdéknek kisebb mennyiségben
ajdnlatos elkezdeni, az ardnyok figyelembe vételével.



