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Receptek pachoz

Halpac 250 g asztali sét tegylink 6 liter vizhez, néhany bordkabogydval és 1
evOkanal paprikaval. Szobahémérsékleten taroljuk.

Haspac

250 g asztali sét tegylink 6 liter vizhez, néhany bordkabogydval és 1 evOkanal
paprikaval. H(v0s helyen taroljuk.Feljavithatja a paclevet 1 ev6kanal 6rolt borssal,
1 evOkanal mustarmaggal, 3 babérlevéllel és egy kis cukorral.

RECEPTEK a fust6léshez

Fiistolt pisztrang

Pac: 6-8 ora

Vegye ki a megtisztitott pisztrangot a pacbdl, hideg vizzel oblitse le, majd szaritsa
meg. Hagyja szaradni szabad levegén lehet6ség szerint néhany percig, és
fliszerezze be a belsejét izlése szerint.

Konyhafénok pisztrangja

El6készités egyezik a fentiekkel. Adjon egy evOkanal bordkaport és egy narancs
reszelt héjat a flrészporhoz. Filézze ki a pisztrangot -még melegen - és fliszeres
szbsszal és petrezselyemmel talalja.

Petrezselymes pisztrang
El6okészités egyezik a fentiekkel. A belsejét locsolja meg néhany csepp citromlével,
majd toltse meg petrezselyem zoldjével.

Ponty

Pac: 1 ora

Tisztitsa meg a pontyot és helyezze paclébe. Szaritsa meg alaposan, majd
flszerezze izlése szerint. A legjobb egy éjszakara szabad levegén hagyni.A pontyot
elkészitheti filézett darabokban, vagy félbevagva esetleg szeletben.

Tokehal/Csuka

Pac: 6 6ra

Tisztitsa meg a halat. A nyalka a sézas utan kénnyebben eltavolithatd az eldzetes
kils6 sézas alkalmaval. A so fellazitja a nyalkat. Csepegtessen kevés citromlevet a
belsejébe, és izesitse fliszerekkel.

Makréla

Pac: 6-8 ora

Tisztitsa meg a makrélat, és helyezze paclébe. Oblitse le hideg vizzel, majd szaritsa
meg alaposan, a legjobb egész éjszakan keresztlil. Fliszerezze be a kuls6 és
belsofelliletét (hasznalhat borsos fliszerkeveréket borsos makréla készitésekor).

Lepényhal/Nyelvhal

Pac: 2-3 dra

Tisztitsa meg a halat, és helyezze paclébe. Fliszerezze kivll és belll: hasznaljon
néhany csepp citromlevet, fedje be petrezselyemzdélddel, valamint csikokra vagott
szalonnaval. A s(t0 rostracsan készitse el.

Orias laposhal

Szaritsa meg alaposan a halat, legjobb egész éjszakara leveg6n hagyni. S6zza be 2
oraval a flistélés el6tt. Ezutan vegye ki a sobdl, és fliszerezze be izlés szerint
flszerkeverékkel mindkét oldalat.
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Hering egészben

Elkészités: 80 fokon, 2 éra alatt.

Helyezze a heringet erdsen sbés paclébe ( 1 liter vizhez 3 evokanal sé, kb.3 drara).
Akassza fel szaritani 1-2 napra, fustolje 60 percig, majd toltse fel Gjra a
flrészportartét, és ismét 60 percig flistolje az id6zit6 15 perces beadllitasa mellett.

Hering filézve

Tisztitsa meg, és filézze ki a heringet. Tegye paclébe (1 liter vizhez 3 evdkanal so,
2 evlBkanal cukor, 3 ev6kanal flszerecet) 1 dérara. Szaritsa meg a filét alaposan,
majd fliszerezze be soéval, borssal, curry-porral. Toltse meg uborkaval és
hagymaval, majd tekerje fel. Tlizze 6ssze fa fogvajoval. Minden egyéb fajta hal,
csaklgy, mint stigér, paduc, stb. Az el6z6ekhez hasonloan készithetd el.

Angolna

S6zza meg alaposan az angolnat, vagy helyezze paclébe. Oblitse le jél, és hagyja
szaradni egy napra. Fliszerezze izlés szerint flszerkeverékkel, csepegtessen ra
néhany csepp citromlevet, és fiistolje meg.

Lazac

Egy éjszakdra pacolja be a lazacot. Oblitse le, majd hagyja szaradni egy napot.
Fliszerezze izlés szerint fliszerkeverékkel, csepegtessen kevés citromlevet ra, majd
flstdlje meg.

Sertéshus
Tegye a hust salétrom séval elkészitett pacba 12 dérara, és tarolja hlivés helyen.
Lehetdség szerint megvasarolhatja a hentesnél a mar ilyen mddon elére bepacolt
sertéshust.

Sertésdagado

Helyezze a nyers dagadot paclébe 12 érara. A paclé legyen porcelanedényben,
h(itében. Ezutan szaritsa meg jol a hust a szabad levegdn, legaldabb 1 6ran
keresztll.

Borokasan fiistolt sonka- meleg fiisttel késziilo

Elkészités: 85 fokon, 90 percig flistolve

A sonkat borével, bér alatti részével, zsirjaval, a combbal, és a combcsonttal egydtt
hagyjuk. 10 liter vizhez 1,2 kg nitrites salétrom sét adunk, 1 kg folyékony POWU-t
(flszer pacolt élelmiszerfélékhez- helyettesithetd izlés szerinti hazi jellegl
fliszerkeverékkel), 0,1kg folyékony borékat, 0,05kg fokhagymas sot ( a
tartositasért, ez friss fokhagymagerezd asztali soval kezelve).

Az elGkészitett sonkat pacoljuk be a fenti Osszetételli oldat 15%-aval, a nyers
sulyaval aranyban. A folyamat végeztével a sonka maximum 3%-o0s
sulyndvekedése megengedett. A sonkat hagyjuk két napra a paclében. Oblitsiik le
lazan, és flstoljiuk aranysargara. A bels6 hémérséklete kb. 66 fok, hagyjuk kihdini
szabad levegOn.

Barany

4 személyre. Hozzavalok: 1,5-2 kg baranygerinc, 50 g marhanyelv, 100 g
mogyoréhagyma, 100 g friss gomba, 2 kis gerezd fokhagyma, 10 g vagott turbolya,
10 g vagott petrezselyem, 100 g zsemlemorzsa, 20 g mustar, 2 tojas sargaja, 50 g
vaj, majoranna, kakukkfl, sé és 6rolt bors, borokabogyd, 1 evOkanal pirospaprika.
Tegylk a hust a paclébe, a konyhaféndk ajanlata szerint, 2-3 napra, és taroljuk
hlivos helyen. Szaritsuk és nylzzuk meg. DoOrzsoljik be fokhagymaval, apritott
majorannaval, kakukkflivel, soval és borssal, majd hagyjuk allni egy 6ran keresztil.
Piritsuk meg hirtelen, forré serpenydben. Fedjik be a tojas sargajaval, és a
mustarral. Most vagjuk 6ssze a mogyoréhagymat, a gombat és a marhanyelvet
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Fiistolt hisgolyok
Készitse el6 a hust a szokdsos modon, majd formazza ujjnyi vastagsagra.
Kuloénleges izt tud eldallitani, példaul egy 6sszejovetelre.

Flistolt burgonya

Mossa, és vagja fel a burgonyat, hamozatlanul, maximum 1 cm vastagsagu
szeletekre. Tegyen vajat a szeletek tetejére, kicsit s6zza, borsozza meg, és tegyen
kéménymagot izlés szerint.

Hasznaljon egy evbékanal flirészport, és fistdlje 10 percig.



