RECEPTEK CSIRKEIMADOKNAK
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Eztittal els6sorban a csirkeimdadoknak kedveziink, két pompas recepitel, az ételek koretétil

akdr a krumplibol keésziilt, grillen siitott lepényt is vdlaszthatjak. Az egyszeriien s gyorsan
elkészitheto almds-fabéjas desszert pedig mélto befefezése lebet az étkezésnek.

Bazsalikomos csirke

Hozzdvalok: 8 db csirkecomb = 1/2 kg paradi-
csom e 2 kis fef voroshagyma « 1 egész vaj
« 8 vastag szelet trappista vagy edami sajt « 56
 grolt bazsalikom

Elkészités: A csirkecombokat megmosom, sza-
razra torlom, majd soval és bazsalikommal be-
dorzsolom, lefedve fél napra hitébe teszem.
Egy serpenydben felhevitem a vajat, majd a
combok mindkét oldalat kissé atsiitom. A com-
bokat tepsibe fektetem, a vajat, amiben siilt,
raontom. A combok kozé paradicsomot darabo-
Lok, valamint a negyedbe vagott virdshagymat.
Még egyszer megsdzom, megszérom bazsali-
kommal, majd egy dl vizet dntok ala, végil alu-
foliaval betakarom és egy drara forrd siitdbe te-
szem, hogy a combok megpuhuljanak. Egy ora
milva leveszem a foliat és minden combra egy-
eqy szelet sajtot rakok, majd ezt is kissé meg-
szérom barzsalikommal. Visszateszem a siitGbe
és addig slitom, amig a sajt aranyszin(re nem
pirul. Hasdbburgonya, burgonyakrokett és tej-
szines burgonyapiiré is kivalo kirete.

Alufoliaban sult gombas
csirkecomb

Hozzdvalok: 2 db csirkecomb « 2 nagy fej virds-
hagyma e 25 dkg gomba e izlés szerint 56 és
tort fekete bors
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Elkészités: a csirkecombok bérét lehdzom. A
forgoknal kettévagom. A gombat tisztitas utan
felszeletelem, a hagymat karkara vagom.

A megsdzott, megborsozott csirkecomb dara-
bokat kiilén-kiildn, borével lefelé az alufdliara
fektetem, majd beboritom vdroshagyma-kari-
kakkal és gombaszeletekkel. Jol megsdzom,
megborsozom és lazan becsomagolom. Eléme-
legitett, forrd grillsiitébe vagy gazsiitbe te-
szem a négy csomagot. Az elsé oldalat 15 per-
cig siitém, majd megforditom, és tovabbi 10
percig siitém. Ezutan az alufolidt kibontom, és
az ételt néhany percig fedetleniil piritom.

Krumplilepény grillen siitve

Hozzdvaldk: 50 dkg finomliszt « 50 dkg fott,
attort krumpli « 10 dkg sitémargarin e 2 tojds-
sdrgdja (el is maradhat) 1,5 dl tej +
amennyit a tészta kivan « 3 dkg éleszto «

1 plpos kaveskandl so e 1 kdvéskanal cukor

s 3-4 evokandl étolaj + o formdzdshoz
Elkészités: A krumplit kockdzva megfozom, le-
szlirdm, és forron attorom. Ilyenkor illik kimér-
ni is. A forré krumpliba keverem a margarint és
a sot, kizben 1 dl tejben felfuttatom az élesz-
tdt 1 kavéskanal cukorral. Ha a krumpli mar nem
forrd, mehet bele a liszt, erre az élesztfs tej, a
maradék tejet pedig a 2 tojas sargajaval elkever-
ve az egész tetejére ontjiik. Kézzel vagy robot-
géppel jol elkeverjiik, ha kell, még tejet tehe-
tiink hozza, de ne legyen tdl lagy, mert belecsd-

pdg a tlizbe a grillrdcsrol. Dagasztas kizben né-
hany evikanal olajat lGttyintiink hozza, ettdl si-
mabb lesz a tészta. Ha a tészta elvalt az edény
falatol és mar nem ragad mindenhez, nagyjabol
kész. Letakarva (vagy fedeles kelesztdtalban)
kb. 1 ora alatt megkel a duplajara.

Ha van segitsége, el tudjak kezdeni a hissi-
tést a grillracs egyik oldalan. Ekézben a megkelt
tésztabol egy olajozott deszkan, olajos kézzel
formaljon gombdcokat, majd helyezze Gket a
grillracs masik felére. A tésztagombécok fél ma-
réknyi nagysagiak legyenek. Konyhai csipesszel
par perc utan megforditva mindkét oldalat piro-
sasra slitjiik. Ha a tészta tdl lagy, hasznos egy
beolajozott alufélia vagy grilltalca hasznalata,
hogy mviink ne a hamuban siljon szénné.
Fokhagymas tejfillel és sok saldtaval fenséges
kisérgje a grillezett hisoknak.

Fahéjas-almas suti

Hozzavalok: 6 tojds » 2 bogre kristalycukor
« 1 bégre étolaj = 3 bégre liszt = 1 pipos evékandl
fahéj « 2 mokkdskandl szédabikarbéna 1 tdnyér-
nyi (kb. 70-80 dkg) kockdra vigott alma

Elkészités: Az egész tojasokat a cukorral jo ha-
bosra keverjiik. Az étolajat belecsorgatjuk, a sz6-
dabikarbonat a fahéjjal és liszttel elkeverve be-
leszitaljuk, 6vatosan egynemdvé keverjiik, majd
lazan beleforgatjuk az almadarabokat is. SiitGpa-
pirral bélelt nagy tepsibe ontjiik, elomelegitett
siitdben kozepes langon siitjik kb. 40-45 percig.



