Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A hawaii stilust csirkéhez

8 db

250 ml
250 ml
3 db

8 szelet

2 ek

A polentdhoz

250¢g
500 ml
2 ek

4 ek

L

2 tk
1tk

2tk

Csirkecomb, csont nélkdil,
bdrrel egytitt

Ananészlé

Joghurt

Konzerv ananészszelet
Citrom

Etolaj

¢ Gril szarnyas
fliszerkeverék

Kukoricadara
Zdldségalaplé

Vaj

Reszelt parmezan
Tojassargéja

¢ Curry

¢ Kakukkfd, morzsolt

¢ Tengeri s6, durva
szem(

A ratatouille-hoz

4 db
1db
2db
2 db
1db

200 g

2tk

Paradicsom
Cukkini

Kaliforniai paprika
Hagyma
Kigyduborka
Gorég juhsajt
Olivaolaj

¢ Gorog siiltek
fliszerkeverék

(KOTANYI

1881

Hawaii stilusl csirke ratatouille-
val és grillezett polentaval

@ 90—95 Perc

@@
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A csirkecombokat mosd meg hideg vizzel, és térolgesd szérazra.

Az ananészlébdl, a joghurtbdl, a Kotanyi grill szarnyasbdl és az olajbdl
készits pacot. A legjobb eredmény érdekében a hozzavaldkat tedd egy
kever8poharba, és botmixerrel keverd siméava.

Ontsd a pacot a csirkecombokra, és add hozza a citromszeleteket. Tedd a
pacolt csirkét néhany éréara a hiitészekrénybe.

A polentahoz melegitsd fel a zdldségalaplevet a séval, a vajjal és a
curryporral. Keverd bele a kukoricadarat, és allandé kevergetés mellett f6zd
10 percig. Végil mehet bele a parmezén is. Hagyd kihdlni. Forgasd bele a
tojassargajat. A keveréket teritsd el egy télba, és slisd 40 percig 170 °C-on.

A ratatouille-hoz a paradicsomot vagd negyedekre, a cukkinit szeleteld fel 2
cm-es darabokra, a hagymaét pedig hdmozd meg és vagd nagy szeletekre.

Az uborkét is hdmozd meg, vagd félbe, és egy kanal segitségével tavolitsd el
a magokat. Ezutan a feleket 2 cm-es darabokra vagd. Tavolitsd el a paprikak
maghézat, és a szeleteld csikokra.

Tedd Sket egy t(izall6 télra, kdzvetlen tliz f6lé a grillstitére, és locsolj rajuk
egy kis olajat. Stsd a hagymat aranybarnéra. Fokozatosan add hozzé a
z0ldségeket (cukkini, paprika és salatauborka), és slisd ezeket is, amig
enyhén meg nem barnulnak. Végiil add hozza a paradicsomot. Fliszerezd
petrezselyemmel, majordnnaval, gorég siiltek fliszerkeverékkel, séval és
borssal.

Az ananészszeleteket vagd hiivelykujjnyi darabokra.

Grillezés elétt tedd a bepacolt csirkecombokat két érara egy lefedett
edénybe, hogy szobah8mérsékletiiek legyenek.
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Fektesd a csirkecombokat bérrel felfelé egy t(izallé talba, szérd meg ket
Kotanyi Grill szarnyas fliszerkeverékkel, és add hozza a citromszeleteket és
az ananéaszdarabokat. Tedd a grillbe, és kézvetett h&fokon, 180 °C-on 50
percig hagyd siilni a combokat.

A kih(ilt polentéat szeleteld fel, és a grillen minden oldalat barnitsd meg.

Talalas el6tt szeleteld fel a juhsajtot, és keverd a ratatouille-ba.



¢ Majoranna, morzsolt
¢ Petrezselyem, szeletelt
¢ Tarkabors, egész

@ Tengeri sé, durva

szem(
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