"Mexikéi csirke”
A mexikéi mazhoz sziikséges:
olivaolaj*mustar*ketchup*méz*csirkefliszer*bordkabogyvé*majoranna

Flokészitds: ‘

i
%

1. A csirketnelleket megmossuk, lecsepegtetjiik, kicsontozzuk, kissé kiverjiik, 8! 6rira
gyengen besozzuk.

. . *
2. Egy talba 1 dl. olivaolajat éntiink. Ebbe keveriink kb. 1/3 rész mustart, 1/3 rész ketch
€s 1/3 rész mézet. Hozzaadjuk a csirkefliszert, majorannat &s az aprora vagott bordk
A stitét elémelegitjiik 180 fokra. o

doboz kukoricakonzerv*6rélt komény*sd*bors*tejszin

{ nagyout csirkemell* petrezselyem™®
Elkészités:

A fél csirkemelleket megtSrolgetjiik, lisztbe forgatjuk. Nagyobb serpenydben felforrdsitjuk az
olajat, beletesszilk a hiisdarabokat, és mindkét oldalukon 3-3 percig siitjiik. A csirkemelleket
ezutan egyenként megkenjiik a fliszeres mértassal, ugy, hogy az egységes, viszonylag vastag
bevonatot képezzen rajtuk. A bekent melleket ezutan tiizalld edénybe tessziik, €s a siitdben
25-30 percig, aranybarnara-ropogésra siitjitk. Mikdzben a csirke siil, lesziirjik, lecsepegtetjiik
a kukoricat, labaskéba tessziik, radntjiik a tejszint, meghintjiik pici séval, frissen dr3lt borssal.
¢s j6lI dsszeforrositjuk. A petrezselymet lesblitjik, finomra vagjuk, lazan a kukoricahoz
keverjilk. A tejszines kukoricat nagyobb télra teritjiik, a tetejére fektetjiik a pirosra siilt
csirkedarabokat, néhany petrezselyemlevéllel diszithetjlik, €s azonnal talaljuk.

DESSZELT

"Palacsintatorta’

Hozzavalok:

300 g liszt *3 db tojas *1 kiskandl s6 *1 ek cukor* 2 dl tej* 3 d! szoda *vanilids és csokis

3
puding (tej, pudingpor) *szamocalekvér *eper *tejszinhab *csokiszirup
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