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@ 7090 Perc @ @

Elkészités

1 Kezdjiik a Chimichurrival. A Kotanyi Argentin Chimichurri fliszerkeveréket
80 ml langyos vizzel 6sszekeverjik, és 30 percig allni hagyjuk.

2 Hozzaadjuk az ecetet és az olajat, majd ismételten 2-3 6rat allni hagyjuk.
Leszlirjuk a kukoricat és egy kis olajon megpiritjuk egy serpenydében.

3 A csirkecombokhoz pacot készitlink: egy talban &sszekeverjik az olivaolajat,
a mézet és a grill fliszersét. Megmossuk és szérazra tordljik a
csirkecombokat.

L A porcogé alatt egészen a csontig bemetssziik a hust. Eltavolitjuk az inakat.
A késsel megszabadulunk a porcogétdl, majd a bért kissé feljebb toljuk.

5 A combokat bepéacoljuk és 20 percig allni hagyjuk. Ekézben a grillt vagy a
slitét 200 fokra elémelegitjtik.

6 30-40 percig stitjiik. Chimichurri szésszal és kukoricaval talaljuk.

TIPP: Salataval és frissen sult kenyérrel még izletesebb!



