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Egész citrommal stilt csirke sult
z6ldségekkel

@ 60—70 Perc @ @
Elkészités

1 Vagdossuk be a csirke bérét, dorzsdljiik be a fliszerkeverékkel és locsoljuk

Osszetevék 4 16 részére meg egy kevés olajjal. Szurkaljuk meg a citromot, és tegyiik a csirke
¢ = Kotanyi Produkte hasliregébe. Kotozziik &ssze a csirkét konyhai kdtézével. Tegyiik a csirkét
egy edénybe a felkockazott gyokérzoldségekkel, a fokhagymaval és a
1db Csirke (kb. 1,5 k — 2 iy e . 2 2 e e
sirka ( 9 véréshagymaval egylitt, dntstik fel az alaplével, és stisstik 220 °C-on egy
1db Nagy bio citrom orat.
fdb Véréshagyma, 2 Aslilt zoldségekhez: tegylik a zéldségeket egy tepsire, szérjuk meg grill

héamozatlanul L , . . . . . wes 2 .
fliszerkeverékkel, locsoljuk meg olivaolajjal, majd tegyik a stit8be a csirke

%009 f’%’°kerf°|dsegl’l » mellé. Amikor a csirke megpuhult, kapcsoljuk ki a siit6t, és tartsuk melegen a
sargarépa, zellergumé) és . 3
péréhagyma z6ldségeket.

4 db Fokhagymagerezd, 3 Szrjuk at a csirke szaftjat, és tartsuk ezt is melegen.

ha tl |
amozatiand 4 Daraboljuk fel a csirkét, és talaljuk a siilt z8ldségekkel és a szafttal.

200 ml Eré&leves
1 csomag ¢ Siilt csirke f(iszersé
Olivaolaj

A st zoldségekhez

2db Kaliforniai paprika

1db Cukkini

1db Padlizsan

1 Marék koktélparadicsom

1 ek. ¢ Grill z6ldség
fliszerkeverék




