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Tavaszvard: Soul Chicken menu (csirke Déli médra)
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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Ropogés, kukorica lisztes-daras csirkecomb, zoldsalataval és tojasos tortilla tekerccsel. Tavaszvaro ebéd, igazi déli
izekkel.
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A zoldsalatat nem részletezziik kiilén, mar elérhet? kaphaté magyar zo6ldség, és egy talka salatdhoz nem kell sok
minden, és a ropogos, "zold" iz mar egy kis el?leg a kdzelg? tavaszbdl.

Hozzavalok, 4 személyre:

- 4 db egész csirke comb
- S0, bors, mexikai f?szerkeverék, (eztlehet készen is kapni)

Bevonat és tortilla:

- 3 dl zsiros tej
-3dlviz
- 2 db tojas

- 10 dkg sima liszt

- 10 dkg rétes liszt

- 8 dkg kukorica liszt
- 8 dkg kukoricadara
- olaj a sutéshez

A csirkecombokat kicsontozom, de a b?rét rajta hagyom. A kiteritett hast két darabra vagom, s6zom, borsozom, és
megszorom a f?szerkeverékkel, majd egy talkdba egymasra rakom, leféliazom, és hideg helyen érlelem legalabb 2
Orat, de egy egész éjszaka is jot tesz neki.

A tojast kikeverem a tejjel és a vizzel, ebbe teszem bele a hisokat, és hagyom allni egy kicsit. A liszteket
atszitdlom, és 0sszekeverem a daraval, és egy nagyobb zacskéba 6ntém. Az olajat kbzepes langon melegitem.
Annyi husit, amennyi egyszerre belefér a serpeny?be/edénybe (amibe siitni szeretnénk), annyit kiveszek a tojasos-
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tejes 1éb?l, lecsepegtetem, és a lisztes keverékbe teszem. A zacskd szajat 6sszezarom és alaposan megrazom.
Kiveszem a husikat, a folosleges lisztes keveréket lerazom réla, és a meleg olajban szép aranybarnara sitdém.
Prébaltam mar annyi olajban is ami teljesen ellepi, de elég annyi is amiben csak félig meril el, de akkor sokszor
kell forgatni.

Miutan kisttéttem az 6sszes hust, a tojasos keveréket lesz?rém, hogy az esetleges has darabok ne keriljenek bele
(akit ez nem zavar, az ezt a Iépést ki is hagyhatja, hiszen azok a kis hisdarabok at fognak siini), és 6sszekeverem
a liszt maradékéaval. Ez egy hig, palacsintara emlékeztet? tészta lesz, amit egy palacsinta sut?ben, adagonként,
tetsz?leges vastagsagura hagyva, kistitok. (ez a tojasos tortilla elkészithet? magaban is, pompas vacsorat lehet
bel?le késziteni).

A kisilt htisokat a tortillaval és a zdldsalataval talalom.
Szerz?: 5PL Tovabbi receptek, informaciok itt talalhatéak:
http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé

3. oldal (6sszes: 3)


http://maxkonyhaja.blogspot.com/
http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/
http://www.magyarmenedek.com/products/16683/100_evvel_Trianon_utan_DVD_-_Drab...

	textsize_select: []
	form_build_id: form-6QJzcnZEMe7a2Tjn4cTiPBmQFFdtPenKt7PeebrRs1Y
	form_id: textsize_form
	vote: []
	form_build_id: form-ki8IPOL12BYdJcPf8rKV98hUjKsBzexhZTsZ_OgVoTY
	form_id: fivestar_custom_widget


