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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Ez a recept egy New Orleans-i recept gy?jteményb?l szarmazik. A soul-food stilusban készitett étel a
szill?varosaban is megosztja a vendégeket és a szakacsokat is.
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Ezen a vidéken a kreol (cajun) izek keverednek a tex-mex f?szerességével és a soul-food tejes- tojasos
pacolasaval.

Amit én készitettem, az a soul-food jellegzetességeit hordozza magaban. Egy olyan rantott has, ami csak tejben és
tojasban van megdaztatva, utana lisztben 6sszerazva és forré olajban kisiitve. Ez a ,panir”, miutan nincs benne
zsemlemorzsa, igy nem viselkedik itatésként, nem szivja annyira az olajat.

Par fontos részlet még igy az elején:

A hust érdemes el?tte val6 este a s és f?szerkeverékkel bevonni, és Ugy érlelni egy éjszakat.

Az eredeti receptben durvéara ?rolt kukorica és buzaliszt keveréket hasznalnak, ezt kivalthatjuk a sima liszt,
kukoricaliszt és rétes liszt keverékével, ett?l lesz majd j6 ropogés a panir.

A comboknal mindenképpen vagjuk be a hast, hogy kdnnyebben atsiiljon. Készithetjiik csirkemellb?l is, de annal
fenn all a kiszaradas veszélye.

Es akkor kivetkezzék a recept:

8 db csirke fels? comb

2 dl zsiros tej (3,5%-0S)

2 dlviz

1 tojas

S0, bors és mexikoi f?szerkeverék az érleléshez
10 dkg sima liszt

10 dkg rétes liszt
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10 dkg kukoricaliszt

A combokat megmosom, leszaritom, és egy talba helyezem. Finoman megs6zom, borsozom és f?szerezem. Ha
nincs mexikoi f?szerkeverékiink, akkor szérjuk, megy egy kis kéménnyel, oregandval és f?szerpaprikaval.
Tegyuk egy éjszakara hideg helyre érlel?dni.

Sutéshez hevitsiink olajat egy serpeny?ben, kb. annyit hogy legalabb félig lepje el a hlst. Sajnos a végén ett?l az
olajtél el kell bucsuznunk, mert a lehullé liszt megég benne, ezért érdemes minél kisebb serpeny?t hasznalni.

A tojast kikeverjik a tejjel és a vizzel, a liszteket pedig 6sszekeverjik és bele tessziik egy zacskoba, én most a
kiurdlt lisztes zacskot hasznéaltam erre, de tokéletes egy vastagabb nejlon tasak is.

A hust beleforgatjuk a tojasos-tejbe, majd a lisztes zacskdba tessziik, és alaposan ésszerazzuk. igy csak annyi
liszt fog raragadni, amennyi befedi. Alaposan lerdzzuk réla a felesleget és a k6zepesen meleg olajba tesszik.
Szép pirosra sitjuk, kivesszik, és egy papirtorl?vel leitatjuk réla a felesleget.

Silt burgonyéval talaljuk, de adhatunk hozza egy kis f?szeres tejfolt is.

Jo étvagyat hozza!
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Max

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé

m amelyet minden
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