Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

4 db Csirkecomb
3 Gerezd fokhagyma
1db Nagy véréshagyma
500 g Burgonya
Olivaolaj
1 tk. ¢ Tengeri s6, durva
szem(
1 csipet ¢ Feketebors, egész
3 ek. ¢ Bio rozmaring, egész

@

(KOTANYI

1881

Rozmaringos csirke
@ 50—60 Perc @@ D ¢

Elkészités

1 Melegitsik el a stit6t Iégkeveréses fokozaton 160 °C-ra.

2 Ontstink kb. 1 cm olivaolajat egy magas falt tepsibe, hdmozzuk meg a
fokhagymagerezdeket, és egészben tegytik bele a tepsibe. Vagjuk a
hagymat negyedekre, és tegylik a tepsibe.

3 A combokat mindkét oldalon séval és borssal izesitjik.

4 A burgonyat meghamozzuk, mérettdl figg8en felezziik vagy negyedeljiik,
majd alaposan megsézzuk és a tepsibe helyezzik.

5 Helyezziik a siitébe, és 15 perc mulva 6ntsiik fel kevés vizzel. Locsolgassuk
gyakran a levével.

6 Acsirkének kb. 40-45 percig kell siinie.

7 10 perccel azel6tt, hogy készre siilt, még egyszer alaposan locsoljuk meg, és
sz6rjuk meg b8ségesen rozmaringgal.

TIPP: Ne adjuk hozza tul kordn a rozmaringot, mert megég és erds,
keser( izt hagy maga utéan.



