Kakas ,erénye” porkolt (kakastaréjporkolt kakastokével)

Hozzavalok:

1 kg kakastaréj, 1 kg kakashere, 20 dkg
fustolt szalonna, 2 nagy voroshagyma, 1,5
evOkanal joféle pirospaprika, s, fél
kiskanal 6rolt komény, fél mokkaskanal
borsikafl (ez el is maradhat), 4 gerezd
fokhagyma vagy 2 kiskanal
fokhagymakrém, 1-1 zoldpaprika és
paradicsom (ezek el is maradhatnak), 30
dkg csiperkegomba, 1 kiskanal csipds Piros
Arany vagy Eros Pista

1. A kakastaréjrol az esetleg rajta maradt tollakat leszedjik. Ha sikeriilt igazi, kb.
féltenyérnyi taréjokat vasarolnunk, azt vagjuk 2-3 darabra, amit konnyen megtehetiink, mert
egy finoman szeletelhetd, nemes ,husrészrol” van sz6. Ha csak kisebb taréjokat szereztiink
be, azok minden bizonnyal a lednyok fejdiszei, de ne bankdédjunk, mert egyfeldl ezek is
finomak, masfeldl 1ényegesen olcsobbak. A kakasherét leforrazzuk, majd hartyajat lefejtjik.
Ha tul nagyok, batran kettévaghatjuk, nem fog f6zés kozben kifolyni, szétesni, inkabb a
krinolinra hasonlit6 allaga lesz. Ezeket a munkalatokat célszerli a bogracsolas el6tti nap
megcsinalni.

2. A szalonnat apré kockakra vagjuk, és egy bogracsban, kozepesen erds tiz folott kistutjik a
zsirjat. Kozben a hagymat finomra apritjuk, és a szalonndhoz adva megfonnyasztjuk. Ha ugy
latjuk, hogy a szalonna nem engedett elég zsiradékot, 1-2 kandl olajat vagy 1 kanal zsirt még
hozzatehetiink. A tzrdl leemeljik, a pirospap-

rika felét hozzdkeverjilk, majd kb. 4 deci vizet rdontliink. A kakastaréjt hozzaadjuk,
megsdzzuk (kezdjiink 1 csapott kiskanélnyival), a koménnyel meg a zizott fokhagyméval
vagy a fokhagymakrémmel fliszerezzik, az aprora vagott zoldpaprikaval és paradicsommal
izesitjik, Gjra a tlz f6lé tessziik. Amint a leve forr, lefedjiik. A tiizet mérsékeljiik alatta
(feljebb emeljlik a bogracsot), és a taréjt kb. 2 ora alatt puhdra paroljuk. Akkor jo, ha
megkdstolva olyan puha, mint egy cuppands korom vagy pacal.

3. Ekkor hozzaadjuk a megtisztitott, cikkekre vagott gombéat, a maradék pirospaprikat, a
Piros Arannyal tiizesitjiik, és még 10 percig f6zziik. Végiil belekeverjiik a kakasherét is,
amivel mar csak 3-5 percig f6zziik. Utdnaizesitjlik, ha kell megsézzuk, és onthetiink hozza

egy
kevés (kb. 0,5 deci) vorosbort is.
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Jo tanacs

- A porkolt izére csemege Piros Arannyal, gulydskrémmel és porkoltizesitovel is
raerosithetiink.

8 fére

Elkészitési id6: 3 ora

Egy adag (koret nélkil): 527 kcal ¢ fehérje: 41,7 gramm ¢ zsir: 38,2 gramm ¢ szénhidrat: 4,1
gramm ° rost: 1,2 gramm ¢ koleszterin: 171 milligramm



