Ledni Laci receptdra Gastro Krénikds Ahogy én késziteném

A pdcolds lényege, hogy dltala egy egyszer( alapanyag kiilonleges, izletes étellé
vdltozzék. A roston siitésre szant hdsokat, z6ldséget néhany draval kordbban pdcoljuk
be, idénként forgassuk meg a pdclében.

Ha lehet - lefedett edényben - hagyjuk pdcolédni egész
éjszakdra.

A nehezebben siilé hdsok szdmdra idedlis az ecetes, a citrusos
és a boros pdc: az olaj alapu pdcok hatdsdra siités kdzben a his 93
nem szdrad ki, kiilongsen szdrnyasokhoz és sertéshishoz :
alkalmasak. A bepdcolt élelmiszer az aromaanyagokat magdba
szivja. A feliiletére tapadt fészereket, pdclevet siités elgtt
azonban tdvolitsuk el, itassuk fel, nehogy fekete, keser( kéreg
siiljon ra.

Tejfol, tejszin, joghurt pdc: Rovid ideig tarté érleléshez haszndljuk, szeletekre vagy

vadasnak szdnt ételekhez. A hdsdarabokat annyi fokhagymadval fliszerezett tejfal,
tejszin vagy natdr joghurttal ontjik le ami ellepi. 1-2 érat dlini hagyjuk. Fdcdn, vaddiszné
illetve muflon pdcoldsdra javasolt.

Mustdros pac: Szeletelt hidsokra haszndljuk. Lehetéleg friss, apritott zoldfliszereket,
mustdrt, széjaszészt osszekeveriink és a hisokra kenjiik. Pdcolds utdn ezzel a martdssal
siitjiik. A pdcolds tarthat 1-2 ératol 1 napig, tdroljuk hiitében.

Olajos pacok készitése: A hozzdavaldk mindig 6rélt, szdritott fliszerek vagy apréra

vagott zoldfliszerek legyenek. Csont nélkiili, szeletekre vdgotthisokhoz alkalmazzuk, igy
azokgyorsabban érlelddnek. A fliszereket elkeverjiik, majda szeleteket
belemdrtogatjuk, hogy mindenhol egyenletesen fedje.A fliszerezés utdnleontjiik oliva
vagy étolajjal, hogy befedje Hiitében 1-2 napig érleljiik. Haszndlhatjuk a fiatal 6z,
vaddiszné és a szdrnyasok, sertés, pdcoldsdra is.



