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Mérték

F?zz6n vele! Az automata vezérlés? elektromos kukta Ujdonsag a biztonsagos f?z?edények csaladjaban. A termék
- Uj, digitalis technolégiaja eredményképpen - egyesiti a hagyomanyos kukta, az elektromos rizsf?z? és a parolo
edények tudasat, egyuttal kikiiszoboli azok korlatait.
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Hozzavaldk (6 személyre)

2 kg. filézett pulykamell, szeletekre vagva, kiklopfolva, 3 mokkaskanalnyi séval és 3 mokkaskanalnyi ?rélt szines
borssal meghintve (a s6t meg a borsot keverjik dssze, igy kdnnyebb meghinteni a kiklopfolt szeleteket)

A gongyodlegek tetejére a zéldségragu:

1 darab csikokra vagy kockara vagott édes, piros Pritamin vagy Kapia paprika

30 gr, egész szeletekben hagyott, hideg vizben visszaduzzasztott vegyes erdei gomba lecsépogtetve

2 darab séargarépa felkarikazva

1 csapott teaskanal s6

1 tedskanal kurkuma

1 tedskanal fokhagyma granulatum

1 mokkéaskanal ?rélt szegf?bors

1 mokkaskanal ?rélt szines bors

6 ev?kanal didolaj

A toltelékhez:

6 vizbe aztatott, majd j0, alaposan kifacsart zsemle

150 gr pecsenye libamdj vagy ugyanennyi csirkemdj, kockara vagva, egy teflonsit?ben kevés didolajon megpiritva
50 gr szaritott, apréra morzsolt vegyes erdei gomba, melyet beaztatunk 1 mér?csészényi hideg vizbe kb. 10-15
percre, lecsopdgtetink, jol kicsavarunk és amelyet a majjal egyutt 2 ev?kanal didolajon, ¥2 mokkaskanél séval
megpiritunk (megj.: EI?bb a gombdat futtassuk meg, utana adjuk hozza a méjat — kb. 5 percnyi piritds elegend?)
1 papozott ev?kanalnyi aprora vagott friss bazsalikom

2 teaskanal kurkuma

1 teaskanal ?rolt zsélya

1 pupozott tedskanal fokhagyma granulatum vagy 4-5 gerezd péppé zlzott fokhagyma

%% mokkaskanal ?rolt szegf?bors

1 mokkaskanal ?rolt fekete bors

1 Y% csapott tedskanal sé

2 egész nyers tojas

Az egész ala:

2 mér?csésze viz

A pulykamell filéb?l szeleteljiink j6 nagy, tenyérnyi szeleteket, klopfoljuk ki és hintsiik meg séval és szines borssal
a szeletek mindkét oldalat.
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Készitsik el a tdlteléket.
Piritsuk meg ev?kanalnyi didolajon a kissé szétmorzsolt, vizben visszaduzzasztott vegyes erdei gombat és a

kockara vagott majat! EI?bb a gombat futtassuk meg, utdna adjuk hozza a méjat — kb. 5 percnyi piritas elegend? (a
masik részét a gombanak hagyjuk nagyobb szeletekben és igy duzzasszuk vizben egy talkaban, ez a szaftbha

megy).

Keverjiink 6ssze minden hozzaval6t, amit a tolteléknél felsoroltunk.

Ugyeljiink arra, hogy a zsemléket j6I nyomkodjuk ki!

Dolgozzuk jél ki a masszéat az egész tojassal.

Halmozzuk kissé hosszara a masszat a pulykaszeleteken. Gongydljuk fel a szeleteket és legalabb 3 helyen (két
vége fele, kdzepe tdjan) kossik at cérnaval, vagy szurjuk at fogpiszkaléval (a fa fogpiszkalé nem sérti fel a teflonos
belsejét az edénynek).

Ontsiik a 6 ev?kanal olajat a f?z?automata bels? edényébe. Helyezziik ra a hiisgongyolegeket.

Tegyuk a husok tetejére a visszaduzzasztott, jol lecsdpogtetett szeletelt vegyes erdei gombat, a kockazott pritamin
paprikéat, sargarépa karikat.

Sz6rjuk meg egy csapott teaskandl séval, egy teaskanal kurkumaval, egy mokkaskanal ?rélt szegf?borssal, egy
mokkaskandl ?rolt szines borssal.

Ontsiik fel 2 mér?csésze vizzel, kézzel kissé keverjik, igazitsuk el a zoldségeket és a Chicken Duck Meat
programon paroljuk készre.

Figyelem: a fed?n Iév? fekete biztonsagi szelep legyen Zart pozicidban.

Ha program lejart, varjunk, amig kissé leh?l az automata fedele. Nyissuk ki a fekete szelepet, hogy a g?z tavozzon
az edényb?l.

Ovatosan emeljilk at a gongydlegeket egy siit?edénybe. Ontsiik ra a szaftot. Toljuk be a siit?nkbe és piritsuk meg
a gongyolegek mindkét oldalat, mikdzben a viz is elparolog, igy a hus alatti szaftunk kellemesen s?r? lesz.

Talaljuk burgonyapurével vagy valamilyen rizottéval, esetleg sima rizzsel.

Hidegen kivalé barmilyen majonézes salatahoz!
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