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1 Oblitsiik 4t a csirkemellfilét hideg vizben, itassuk le réla a nedvességet egy
papirtorlével, majd vagjuk falatnyi darabokra. Hdmozzuk meg és vagjuk

apréra a véréshagymat és a fokhagymat. Szeleteljik vékony karikakra az

Osszetevsk 4 £6 részére Ujhagyma fehér részét, a zold részét pedig vagjuk vastagabb szeletekre.
¢ = Kotanyi Produkte Hamozzuk meg és szeleteljiuk fel a répat. Apritsuk fel a cukkinit és a
kaliforniai paprikat.
400 g Csirkemellfilé
2 Egy serpenydben hevitstink fel 2 evSkanal olajat, és piritsuk rajta
1db Véréshagyma , s L . . e s SLx
aranybarnéra a csirkét. Szérjuk meg séval, és szedjiik ki a serpenydbdl.
2db Gerezd fokhagyma
) 3 Ugyanabban a serpenydben piritsuk kb. egy percig a voréshagymat, a

1db Ujh L2 P w2 . R . . 2

jhaggma fokhagymét és a répat. Szikség esetén poétoljuk az olajat. Adjuk hozzé a
% db Sargarépa cukkinit és a kaliforniai paprikat, és piritsuk par percig.
1db Kis cukkdni 4 Adjuk hozza a kurkumas fliszerkeveréket, és piritsuk néhadny masodpercig.
1db Piros kaliforniai paprika Adjuk hozzéa a paradicsomkonzervet, és lazitsuk fel a serpenyére tapadt
1 Daraboltparadicsom- fliszereket. Facsarjuk bele egy fél citrom levét, adjuk hozza a csicseriborsét,

konzerv és f8zziik 10 percig.

! Csieseriborsé-konzerv 5 Ontsiik hozza a kékusztejet, és f6zziik az egészet kis langon, amig kelléen
0.5db Citrom bes(rtisédik. Keverjik hozzé a csirkét, és fézzik &ssze az egészet. izlés
250 ml Kékusztej szerint izesitslik mézzel és szdjaszdsszal.
1 ek. Méz 6 Szedjik a kész csicseriborsé-ragut talkékba, és szérjuk meg a zéld
1csomag @ Kurkuma chilivel, Ujhagymaszeletekkel.

kardamommal és méas
finom izekkel

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i

Széjaszész

Napraforgéolaj




