Feladó: Pampalini A NagyVadász <pampalini@buli.net>

Dátum: 1999.10.25. 21:12:27 +1h

Címzett: juhasz.gabor.1@galamb.net

Téma: [sultgalamb] Sültcsirke ahogy én szeretem...

Halihoo mindenkinek!

Az alábbiakban a fent említett receptet ismertetem. Aki megkóstolta az csak ennyit mondott: Hmmm, ez igen!

Hozzávalók:

-Csirkecomb vagy egész csirke

-Majoranna (csak egész csirkénél)

-Petrezselyem (csak egész csirkénél)

-Egész, vagy durvára tört bors (az utóbbi jobb)

-Babérlevél

-Egész vagy őrölt gyömbér

-Só

-Curry por 

-Olaj vagy zsír (ki mivel szereti)

-2 fej hagyma

-Fokhagyma 

-Koriandermag

-Szárított cseresznyepaprika darabolva

Elkészítése:

Begyújtjuk a sütőt. A husit bsózzuk, ha egész csitke akkor a belsejét beszórjuk majorannával és petrezselyemmel. 3 

evőkanál zsirt vagy 15 evőkanál olajat teszünk a tepsibe majd szépen sorba belerakjuk a combokat, vagy a csirkét. Melléje 

teszük a borsot, a hagymát, a babérlevelet, a fokhagymát, a gyömbért, a koriander, a paprikát, megszórjuk curry-vel, majd kb 

 1-1,5 dl vizet öntünk alá és betesszük a kb 230-250 fokos (Komfort ST sütőnél 4-es fokozat, de csak a termosztátosnál) 

sütőbe. Akkkor van kész ha a csont mellett húsvillával meszúrva nem folyik ki húslé.

Tálalás: A Husit kiveszzük a tepsiből. Egész csirkét, szárnyasollóval daraboljuk mindenből egyenlő arányban adagolva. A 

combot pedig egészben tálaljuk. Sütöben sül burgonyát adunk hozzá. Alá pedig pecsenyelevet teszünk.

Pecsenyelé: A hús zsirjában megpirítunk egy kevés paradicsompürét, majd liszttel elkeverjük és csontlével, vagy vizzel 

simára keverjük, majd lé sűrűségüre higítjuk (kb mint a bableves). Sózzuk, borsozzuk, és kiforraljuk, utána pedig árszűrjük.

Ennyi lenne...  Egyszerü, bár első olvasásra kicsit bonyolultnak tűnik. Ahol nincs mennyiség ott izlés szerint adagoljunk. Ha 

azt szeretnénk, hogy ropogós legyen a bőre akkor ne forgassuk, hanem csak egy helyben hagyjuk, és sokat kenegessük, 

majd ha kész akkor a legnagyobb hőfokra kapcsolva a sütőt pirítsuk, de ne nagyon... 

Ha kérdésed van akkor a gvido@kfki-isys.hu-n napközben is elérsz. Egyébként pedig a pampalini@buli.net-en, vagy a 

vgaboca@umszki.hu-n.

--

Bye...

Kellemes orgazmust mindenkinek!!!

Pampalini a NAGY vadász (főleg macskára)

