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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A csirkemellhez

3 db Bőrös csirkemell

8 ek. Kenyérkock�

3 db Bio toj�s

250 ml Tej

2 db Sz�rított füge

120 g V�j

1 ek.  Petrezselyem, szeletelt

1 tk.  Ánizs, egész

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

A vörösk�poszt�-s�l�t�hoz

1 fej Vörösk�poszt�

2 ek. Krist�lycukor

3 ek. Fehér b�lzs�mecet

0.5 tk.  Birdseye Chili

1 tk.  Curry

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

Növényi ol�j

Fügével töltött csirkemell meleg
vörösk�poszt�-s�l�t�v�l

60—75 Perc

Elkészítés

1 Keverjük össze � kenyérkock�k�t � tejjel és � toj�ss�l, �djuk hozz� �

petrezselymet és �z �nizst, m�jd sózzuk meg.

2 Aprítsuk fel � fügét, és keverjük bele. Enyhén krémes m�ssz�t kell k�pnunk.

Szükség esetén �djunk hozz� még egy kis tejet.

3 Töltsük � keveréket egy h�bzs�kb�.

4 Egy késsel v�gjunk egy hosszúk�s zsebet � csirkemell közepébe, és

óv�tos�n töltsük meg � töltelékkel.

5 Egy serpenyőben � bőrös felével lefelé süssük �r�nyb�rn�r� � csirkemellet.

6 170 °C-r� előmelegített sütőben süssük 20 percig � csirkemellet � bőrös

felével felfelé.

7 A reszelt k�poszt�t p�roljuk meg egy serpenyőben ol�jon, m�jd �djuk hozz�

� krist�lycukrot, � chilit, � curryt és �z ecetet.

8 P�roljuk �ddig, �míg � k�poszt� még ropp�nós m�r�d. Végül ízesítsük sóv�l.

9 Egy serpenyőben melegítsük fel � v�j�t, �míg megb�rnul és diór�

emlékeztető ill�t� lesz. Gy�kr�n kevergessük, nehogy leégjen.

10 T�l�l�s előtt szeleteljük fel � csirkemellet, rendezzük el � vörösk�poszt�-

s�l�t�n, és locsoljuk meg egy kevés b�rn� v�jj�l.


