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AKASZTÓI

RACKABIRKA PÖRKÖLT

Hozzávalók – 10 főre:

· 4 kg csontozott rackabirka hús, oldalbordával
· 60 dkg vöröshagyma apró kockára összevágva
· 2 db érett zöld TV paprika
· 2 gerezd fokhagyma
· 2 dkg fűszerpaprika 
· késhegynyi őrölt kömény

· 10 db piros cseresznye paprika

· só, bors, száraz, füzéres erős paprika, ízlés szerint

· 2 evőkanál zsír

Elkészítés:

A 2 kanál zsíron az apróra vágott vöröshagymát megpirítjuk, a TV paprikát apróra vágjuk, dinszteljük, rátesszük a kockára vágott birkahúst, sózzuk, hozzáadjuk a köményt, vízzel felöntjük. Kb. 40 percig forraljuk, a fűszerpaprikát hozzáadjuk, beletesszük a cseresznye paprikát, amelyből 2-3 db-ot félbe vágunk és erősen forraljuk, amíg puhára nem fő. Ha szükséges a vizet és a sót folyamatosan pótoljuk, Főzés vége előtt beletesszük az apróra vágott fokhagymát. Krumplis gölödinnel tálaljuk. 

Jó étvágyat!

