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#grillcsirke #izesitett sor #piritott zoldségek

Ehséget, szomjat olto hozzavald

[zesitett sor felhasznalasa a gasztrondmiaban

® Egyszemélyes mini
grillcsirkét készitett
legutobb Karacsony
Jozsef, a Fonix Konyha
szakacsa, aki ez(ttal
is elrugaszkodott a
megszokott receptek-
tol, bemutatva, hogy
miként hasznosithatok
a gasztronémiaban az
izesitett sorok. Mint
mondta, a hozzavalok
kdnnyen beszerezhe-
tok, és az étel ssze-
allitasahoz sem kell
nagyobb erofeszités.

FULOP-SZEKELY BOTOND

»Bizonyara sokan kostoltak mar
grillcsirkét, és az izesitett sordket
sem kell bemutatni, am azt mar ke-
vesebben tudjak, hogy a kett6 kom-
binalasaval kival6 ebédet készithe-
tiink” - vezette fel tobbszor probalt
receptjét Karacsony Jozsef, a Fénix
Konyha séfje. Azt tanacsolta, hogy
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Mini grillcsirke. Lényege, hogy a szarnyas minden részét megkdstolhassuk

ne féljiink az Gjtél, hasznaljuk kre-
ativitdsunkat, igy valéban meglep-
hetjiik szeretteinket.

»Egyszemélyes” csirke

Altaldban masfél-két kilogrammos
szarnyasokbol készitik a grillcsir-
két, hogy tobben is jollakhassa-
nak bel6le, am a séf ezittal egy fél
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kilogrammos példanyt valasztott,
amelyb6l egy személynek tilalha-
tunk. A lényeg, hogy 6 megkostol-
hassa a csirke minden részét, ki-
élvezve a némileg eltérd izeket. Az
alapanyagként hasznalt csirkét ez-
attal a bolthdl, esetleg kimondottan
ilyen céllal tenyészt§ csirkefarmok-
10l érdemes beszerezni, mivel az ott-
honi szarnyasok joval izmosabbak,
igy a hiisuk is ragdsabh, nehezebben
késziil el - magyarazta a szakember.

ElsG 1épésként tisztitsuk meg, jol
mossuk at a csirkét, igy elkeriilhet-
jiik a késGbbi kellemetlenségeket.
Vastagon fiiszerezziink soval, bors-
sal, fokhagymaporral, 6r6lt paprika-
val és koménnyel. Mindemellett oli-
vaolajjal is kenjiik be a hist, hiszen
az segit abban, hogy a fiiszerek rajta
maradjanak. A szarnyas belsG ré-
szét — a belsG szervek helyét — szinte
barmilyen zoldséggel, gylimdlccsel
megtomhetjiik, Karacsony ezittal
friss fligét és szeletelt almat hasznalt
erre a célra. Fontos mozzanatro6l van
sz0, hiszen a gylimdlcsok izt adnak
majd a hasnak, ugyanakkor felfog-
jak az abhol tavoz6 zamatot.

Sorrel izesitve

A siitéshez Ontslink olivaolajat
grillserpenyGbe: el6szor a csirke ha-

tat, majd mellrészét piritsuk néhany
percig. Kozben tegyiink még a ser-
penyGbe gombat, pritaminpaprikat,
bébirépat, fokhagymagerezdeket és
koktélparadicsomot is, hiszen ezek-
b6l kivald koret késziil. Amikor a
hé hatasara kezdett elparologni az
olaj az edényhdl, akkor két deciliter
vizzel és ugyanennyi izesitett sorrel
Ontotte fel a csirkét a séf, hogy a ko-
vetkez6 harmincGt percben ebben
parolédhasson. ,J6, ha valamilyen
édes-savanykas izesitésti s6rt hasz-
nalunk ehhez, ezért dontéttem a
vadmalnas mellett” - kozolte Kara-
csony Jozsef. Kozben, ha a sor és a
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viz mar kezd elparologni, érdemes
forgatni a szarnyast, ilyenkor pedig
izesitsiik Gjra a mar hasznalt fiisze-
rekkel, esetleg fokhagymapraddal.
»A szaft lemossa a csirkérdl a flisze-
reket, ezért érdemes azokat tobhszor
potolni” - igy a séf.

A talalashoz némi rukkolat és
nyers, darabolt pritaminpaprikat,
koktélparadicsomot helyezett el a
tanyéron a szakacs, majd melléjiik
tette azok siilt verzidjat is. Ezekre
keriilt ra a kiilonleges egyszemélyes
grillcsirke. Mivel vadmalnas sort
hasznalt az izesitéshez, ebbdl is tol-
tott egy poharral az étel mellé.

Rukkolat, illetve zoldségeket érdemes a his mellé talalni
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