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Csirke, 1,2-1,5 kg sulyu
Citrom

Rozmaringag

¢ Feketebors, egész
Fokhagyma

¢ Wieliczka jédozott
vakuum sé

Viz

Vaj, puha

¢ Siilt csirke fliszersé
Burgonya

Sérgarépa

Olivaolaj

¢ Klasszikus siltkrumpli
fliszersé

Muskotélyos bor

(KOTANYI

1881

Mazas csirke burgonyaval és
sargarépaval
@ —Perc @D

Elkészités

1 Mossuk meg a citromokat, és vagjuk 6ket negyedekre. Tegyuk a vizet, a sét,
a rozmaringot, a borsot, a fokhagymat és a citromokat egy nagyobb
edénybe, és keverjik 6ssze, hogy a sé feloldédjon. Meritstik el a paclében a
csirkét, fedjuk le féliaval, és tegyik a hiitészekrénybe, hogy egy éjszakan
at pihenjen.

2 Melegitstk fel a stitét 175 fokra. Vegyuk ki a csirkét, és tordljik szarazra egy
konyharuhéval. Keverjik Ossze a vajat és a csirkefliszert egy talban.
Dorzsdljuk be a fliszeres vajjal a csirkét, és tegyk at a tepsibe. Tegytik a
siit8be, és stsslik 50 percig.

3 Kdézben mossuk meg, hdmozzuk meg és vagjuk szeletekre a burgonyat.
Hamozzuk meg a sargarépat, és vagjuk félbe. Tegylk a zoldségeket egy
talba, adjuk hozza az olajat és a fliszereket, majd keverjiik ssze.

L Vegylik ki a csirkét a stit6bdl, adjuk hozza a z6ldségeket és a bort, majd
tegytik vissza a stit8be 40 percre. Vegyuk ki, hagyjuk allni 10 percig, majd
szeleteljik fel a csirkét. Talaljuk a z&ldségekkel és a martassal tetszés
szerint.



