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E kdnyv segitségével a csirkehus elkészitésé-
nek mestereivé valhatunk. Lapjain Uj, izgalmas
arcat mutatja meg neklnk ez a legegysze-
ribbnek tituldlt husfajta. A kildénleges flszerek
és recepturak kiemelik a csirkét a hétkdzna-
pokbdl szin-, iz- és illatkavalkadjukkal.

A gasztrondmia kihivasok sorat tarja elénk.
Egzotikus, izgalmas, vagy épp nosztalgikus ka-
landok végtelen lehetésége rejlik csupan a fU-
szerezésben, aminek fantaziank, kreativitasunk
szabhat csak hatart. Nem kizarolag emlékeket,
régi utazasokat élhetlink Ujra — a felfedezés
orémeében is lubickolhatunk egy-egy olyan
foldrajzi régié megidézésével, ahol még nem
jartunk, tovabbra is az izesiték és a valogatott
receptek segitségével.

Arra buzditom tehat az olvasdt, hogy kisér-
letezzen, fliszerezzen, kalandozzon és lapozza
sokat ezt a kdnyvet — mert fézni egyszerU és
nagyszer( dolog.

Galacz Marta
Kotanyi Hungaria Kft.
Ugyvezetd igazgato
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Yishis curys, cairkés-lencsés bas

Thaiféld izei és a kinai bao fuzidja eqy pompas voros currys batyuban.

o benyirtinalit

2 tk. szaritott élesztd

450 g azsiai fehér bizaliszt

100 g porcukor, atszitalva

15 g tejpor

1/4 tk. finomszemii tengeri so

2 tk. siitdpor

180 ml viz (ha sziikséges,
kicsivel tobb)

50 ml ndvényi olaj, plusz a tal
kikenéséhez

A liltelébtez

1ek. napraforgdolaj

2 voroshagyma, finomra
apritva

2 gerezd ziizott fokhagyma

1-2 ek. thai vords currypaszta
(izlés szerint)

2 bor nélkiili csirkemellfilé,
falatnyi darabokra vagva

500 ml meleg csirkealaplé

80 g szaraz voros lencse

stit6papirral bélelt
bambuszparold

16 DARABHOZ

TegyUlk az élesztét nagy keverdétalba, adjuk hozza a lisztet, a porcukrot,
a tejport, a sot és a sutéport. Ugyeljink ra, hogy az éleszté ne érint-
kezzen a séval, a lisztet mindenképp a két réteg kézé szdérjuk. Ontsiik
hozza a vizet, és spatulaval vagy cukraszlapattal allitsuk 6ssze a masz-
szat. Amikor mar nincs benne szaraz lisztes rész, vegyuk ki a talbdl, és
tegylk finoman lisztezett deszkara. Gyurjuk hatadrozott mozdulatokkal
10-15 percig. Kenjuk ki olajjal a keverétalat. A tésztabdl készitsiink két
egyforma méretl hengert, és tegyUk vissza a talba. Takarjuk le olajjal
megkent félidval, és kelesszik meleg helyen 40-60 perc alatt a dupla-
jara.

Amig kel a tészta, készitstk el a tolteléket. MelegitsUk fel az olajat nagy
serpenydben, és dobjuk rd a hagymat. Dinszteljik 3 percig alacsony
langon. Keverjuk hozza a zuzott fokhagymat és a currypasztat, és me-
legitstk tovabbi 1-2 percig. Keverjik hozza a csirkehust, és piritsuk még
2-3 percig. Ontsik fel az alaplével, szérjuk bele a lencsét, forraljuk fel,
és fedd alatt fézzUk 25 percig idénként megkeverve, amig a lencse
megpuhul, a csirke pedig megfé. Ha kész, tegyuk félre.

Szedjluk ki a megkelt tésztat a talbol, Ussuk ki beléle a levegét az 6k-
lunkkel, és gyurjuk at ismét, de ezuttal sokkal évatosabban. Nyujtsuk
nagy téglalappa, és formdzzunk belble 16 egyforma méretli gombodcot.
Takarjuk le olajjal megkent félidval, és meleg helyen kelesszik 30 per-
cig.

Nyujtsuk ki a gombdcokat 7,5 cm atmérdji tésztakorongokka ugy, hogy
a kozepuk valamivel vastagabb legyen, mint a széluk, hogy megtartsa

a tolteléket. Takarjuk le a tésztalapokat benedvesitett konyharuhaval.

Amikor a tészta elkészult, tegylnk egy teaskanalnyi tolteléket mind-
egyik korong kdzepébe. A szélét hajtsuk fel, és kézépen egy csomo-
ban zarjuk 6ssze. A kész gombodcokat tegylk a bambuszparoldba
egymastol 5 cm-re. A parold méretétdl fliggden lehet, hogy csak tdbb
adagban tudjuk elkésziteni a gombocokat. Takarjuk le olajjal megkent
folidval, és kelesszUk 30 percig, majd csak ezutan paroljuk meg, nagy-
jabol 15-20 perc alatt, kdnnyd, levegds gombodcca. Varjunk, hogy kicsit
kihtljon, majd talaljuk.

FINOM FALATOK
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E finom falatkakban felfedezhetjik a marokkdi konyha gazdag izvilagat.
Tokéletes, ha sok embert latunk vendégiil.

500 g bolti leveles tészta
1tojas felverve
szezammag a szorashoz

ol cainhén tillelébh

2 ek. olivaolaj

1finomra apritott voroshagyma

3 gerezd ztizott fokhagyma

1/2 tk. Grolt gyombér

1/4 tk. Grolt fahéj

kis csipetnyi safrany

1/atk. Grolt rémai komény

1kisebb, soban eltett citrom, apréra
vagva (a magjait szedjiik ki,
a fehér héjrészt tavolitsuk el rola)

4 hor nélkiili csirkecomb kis darabokra
vagva

1a tk. fiistolt paprika

frissen 6rolt fekete bors

1ek. frissen apritott petrezselyem

1ek. frissen apritott koriander

1,5 cm atmérdjii kiszdréforma

stitdpapirral letakart tepsi

30-35 DARABHOI

16 FINOM FALATOK

Melegitsik el a sutét 180 °C-ra (gazsutd 4-es fokozata).

A csirkés toltelékhez forrdsitsuk fel serpenyében az olajat, és
dinszteljik meg rajta a hagymat és a fokhagymat 5 perc alatt.
Keverjlik hozza a toltelék tdbbi hozzavaldjat a bors és a friss zéld-
flszerek kivételével. Piritsuk, amig a hus atsul, a hagyma és a fok-
hagyma pedig megpuhul.

Miutén a csirkehus megslult, tegytk félre par percre, hogy kihiljén,
majd borsozzuk, és keverjik hozza a friss zéldfliszereket. Amikor
teljesen kihdlt, nyujtsuk ki a tésztat 3 mm vékonyra, és vagjunk be-
I8le kdroket a kiszurodval.

A tésztakorong kdzepébe tegylink egy tedskanalnyi tolteléket,
majd illesszUk 6ssze a széleit, mintha batyut készitenénk. Az illesz-
tést lefelé forditva tegylUk mindegyiket tepsire, egymastol 2,5 cm
tavolsagra, és kenjuk meg a tetejuket felvert tojassal. Szérjuk meg
szezdmmaggal, és elémelegitett sitdben 15-20 perc alatt stsstk
aranyszintre. Azonnal talaljuk.
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A minden tapasharban megtalalhatd klasszikus fogas egyértelm( kedvenc a barati dsszejoveteleken.

1ek. 6rolt paprika

1 ek. sima liszt

1,75 kg bér nélkiili csirkehts
falatnyi darabokra vagva
(filézett felsGcomb vagy mell
- alsdcombot ne hasznaljunk)

100 ml plusz 1 ek. extra sziiz
olivaolaj

15 gerezd fokhagyma,
megroppantva

1friss babérlevél

125 ml plusz 1 tk. félszaraz sherry

1ek. frissen 0rolt petrezselyem,
plusz a talaldshoz

tengeri so és frissen 6rolt fekete
bors

hévezetd alatét

4 SIEMELYRE

Szdrjuk visszazarhatd konyhai tasakba a paprikat, lisztet, sot és
borsot. TegyUlk bele a csirkehust, és razzuk &éssze, hogy a fliszer
mindenUtt bevonja a hust. Tegyulk félre legaldbb 30 percre.

Serpenyében melegitstk fel az olajat, tegylk bele a fokhagy-
mat, és dinszteljuk meg benne 2 perc alatt, majd szedjuk ki
szlrékanallal. TegyUk bele a csirkét (ha szlkséges, két adagban
sUsslk, de akkor ne felejtstk el megfelezni a fokhagymas ola-
jat sem), és sUssUk 5 percig. Keverjuk hozza az olajban meg-
futtatott fokhagymat, és slisslk még 5 percig, amig a csirkehus
aranyszinUre pirul.

TegylUk bele a babérlevelet, ontsuk fel sherryvel, majd forraljuk
fel. Vegylk alatta alacsonyabbra a langot, és gydongyodztessiuk
hévezetd alatéten nagyjabdl 30 percig, amig teljesen megpu-
hul. (A csirkemell gyorsabban puhul meg, ezért ha azt is hasz-
nalunk, a fézési idé vége el6tt 10 perccel szedjuk ki.) Halmoz-
zuk tanyérra, és szoérjuk meg petrezselyemmel.

Megjegyzés: Bar ezt az ételt hagyomanyosan fézélapon fézzUk,
sttében is el lehet késziteni. EI6melegitett stitében 190 °C-on
(gdzsutd 5-6s fokozatan) 35 perc alatt megsul.







Fivzeres

hilt il

Az 6rolt mandula és a piritott voroshagyma ad édes, gazdag izt ennek a kebabnak.

700 g bor nélkiili csirkemellfilé, falatnyi
darabokra vagva

1 citrom frissen facsart leve

1tk. tengeri s6

1-2 ek. mogyord- vagy napraforgdolaj

1voroshagyma, félbevagva és szeletelve

2-3 ek. frissen reszelt gyombér

2 gerezd ziizott fokhagyma

2-3 ek. daralt mandula

1-2 tk. garam masala

125 ml plusz 1 ek. zsiros tejszin

04 : ’ : z ra 5

1-2 ek. vaj

2-3 ek. blansirozott mandulapehely

kis csokor petrezselyem finomra apritva
meleg pita

4 hosszu fémnyars

4 SIEMELYRE

El&8szdr keverjik &ssze a csirkehust a citromlével és a so6-
val. Tegyuk félre 15 percre.

Kozben melegitstk fel serpenyében az olajat. TegyUk
bele a hagymat, és slsslk aranybarnara és ropogdsra.
Szedjuk ki, tegyUk konyhai papirtoriére, és itassuk le réla
az olajat. A serpenyében maradt olajat tegyuk félre.

Mozsarban vagy apritégépben keverjlik pasztava a hagy-
mat, majd adjuk hozzd a gydmbért és a fokhagymat.
Szoérjuk hozza a manduldt és a garam masalat is, majd
dntsuk bele a tejszint. Ontsik az egészet a csirkére, és
alaposan keverjuk 6ssze. Takarjuk le, tegylk a hlitébe és
pacoljuk 6 6ran at.

Szurjuk a csirkedarabokat fémnyarsra, és kenjuk meg

a félretett olajjal. Izzitsuk be az elektromos vagy a fasze-
nes grillt. Stsstk a kebabot oldalanként 3-4 percig, amig
a hus szépen kérbebarnul, és atsal.

Olvasszuk meg a vajat egy serpenydben, keverjik bele
a mandulapelyhet, és piritsuk aranyszintre. Szérjuk hoz-
z3 a petrezselymet, és kanalazzuk a kész kebabra. Kinal-
juk forrén, meleg pitaval, ha szeretjuk.

FINOM FALATOK
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Padlizsdnba tekert cibromes
cahkerebal

Egy latvanyos és nagyon finom torok kebab, amelyhez paradicsombdl, kigyéuborkahol,
pertrezselyembdl, kaliforniai paprikabdl, hagymabdl dsszeallitott saldta és fott rizs illik leginkabb.

2-3 citrom frissen facsart leve Keverjik &ssze talban a citromlevet, a fokhagymat,
2 gerezd zizott fokhagyma a szegfliborsot és a zsalyat. Tegytk bele a csirkecom-
4-6 szem ziizott szegfiibors bot, forgassuk meg a pacban, és tegylk félre 2 drara.

1ek. szaritott zsalya

8 db bér nélkiili csirkecombfilé Melegitsik el a sutét 180 °C-ra (gazsutd 4-es fokozat).

4 padlizsan Hamozzuk meg a padlizsant, majd vagjuk hoszukas sze-
tengeri s letekre Ugy, hogy dsszesen 16 padlizsancsikot kapjunk.
“aprafolrgomala siitéshez Tegyk hideg, sés vizbe 30 percre. Ezutan csdopdgtes-
Tek. vaj stk le, és nyomkodjuk ki belble a felesleges vizet. Vok-
P ban vagy serpenydben melegitstink annyi olajat, ameny-
°;¢Wm/wz nyi a bé olajban sttéshez szikséges, és tobb adagban
f'",omge.reZdEk' stsstik meg benne a padlizsant aranybarnara. Helyezzlk
',Zle,s szer!nt s_alata papirtdridre, és itassuk le réla az olajat.
izlés szerint rizs

4 fém- vagy fanyars (vdlaszthatd) Tegylnk egymason keresztbe 2 padlizsanszeletet, majd

olajjal kikent tz3G 1 rakjunk a kdzepére egy bepacolt csirkecombot. Hajtsuk

at a hus folott a padlizsanszeleteket gy, hogy kis tasak-
4 SZEMI’IZI.YBE ként fogljalf kozr?. A leaJFott o’IdaIat Ief'ele fo’rdlttva tegyuk
az eldkészitett tlzallo talba, és ugyanigy készitstk el
a tébbi csirkecombot is. Ontsiik r& a megmaradt pac-
levet, majd mindegyik batyura tegylnk egy-egy potty
vajat.

Takarjuk le alufdélidval, és tegylUk elémelegitett sttébe
30 percre. Ezutdn szedjuk le réla a foliat, kenegesstk
meg a Kisllt pecsenyelével, majd ujabb 10 percre tegylk
vissza a sUtébe. Azonnal talaljuk, ha szUkséges, nyarssal
Osszetlizve, citromgerezdekkel, salataval és rizzsel.
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200 g z6ld csili, kimagozva A csirkeszarny nagy kedvenc, hiszen szaftos, porhanyés, és nagyon finom!
200 g fokhagymagerezd , y , .- T o
200 g friss gybmbér Ehhez a recepthez az Un. ,,szentharomsagpasztat” hasznaljuk, ami tohb
50 ml ngvényi olaj mas fogasnal is elSkeriil majd a kdnyvben. Az itt megadott mennyiséghdl

1ek. tengeri s6

oA sedrnyakloz
2 ek. ndvényi olaj
1tk. tengeri so

625 grammot kapunk, amit hiitében 2 hétig tarolhatunk.

El6szor készitsUk el a szenthdromsdgpasztat. Apritdgépben keverjuk
0ssze a hozzavaldkat sima krémmé. A kész paszta 2 hétig eldll hits-

3 tk. szentharomsagpaszta sel
1 citrom frissen facsart leve A csirkeszarny kivételével az &sszes tdébbi hozzavalot keverjik dssze
1tk. 6rolt rémai komény nagy talban teljesen sima allagura. Tegyik bele a csirkeszarnyakat, és
1tk. Grdlt koriander jol forgassuk bele. Ha megoldhatd, pacoljuk a csirkeszarnyat egy éjsza-
1tk. 6rélt kurkuma kan at a hdtében, vagy legaldbb 30 percig szobahémérsékleten.
1tk. 6rdlt paprika
112 tk. szaritott csilipehely Melegitstk el a sttét 180 °C-ra (gazsutd 4-es fokozat).
/2 tk. tandoori masala Forrdsitsuk fel a grillserpenyét annyira, hogy fistéljén (ha nincs grill-
2 ek. natur joghurt serpenydnk, egy vastag falu serpenyé is megteszi). Tegytik a szarnya-
1tk. csilipor kat a fustdlgd serpenydbe, és piritsuk meg, hogy bérébe beivodjon ez
1tk. szritott gdrogszéna a fUstds iz. TegyUk sUtépapirral bélelt tepsire, és helyezzik a stitébe
1kg csirkeszarny az iziileteknél 25 percre!

félbevagva, szarnyrészei

levagva Kinaljuk étvagygerjesztd falatként vagy csipegetnivaloként martogatéds

vagy csatni, illetve lime-gerezdek kiséretében, hogy a legvégén némi

,,4[(1’[4[4’,1/10@ fanyarsdggal gazdagitsuk az izét.

zlés szerint martogatds vagy
csatni
lime-gerezdek

egy nagy tepsi
grillserpenyd vagy serpenyd

4 SIEMELYRE
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koklélparadicsemmal

Nagyon finom nuggets, amely egészségesebbh is a zsemlemorzsaval késziilt valtozatnal.
Az édeshurgonya-hasabok és a silt koktélparadicsom tovabb fokozzak az élvezetet, és csodas
szinekkel gazdagitjak a tanyért.

2 édeshurgonya meghamozva
és 1cm-es hasahokra vagva

1tk. olivaolaj

34 tk. tengeri s6

120 g kukoricapehely

1tojds

125 ml tej

1ek. nyilgyokérliszt

1/ tk. fokhagymas so

4 hor nélkiili csirkemellfilé,
4 x 2 cm-es falatokra vagva

2 nagy stitépapirral bélelt tepsi

4 SIEMELYRE

30 RAGACSOS ELVEZET

Melegitsik el a sttét 200 °C-ra (gazsitd: 6-os fokozat).

Tegylk az édesburgonyat sttépapirral boritott tepsire, locsoljuk
meg olivaolajjal, és szérjuk meg fél tedskanal séval. SUssiuk elémele-
gitett sttében 35 percig.

A kukoricapelyhet apritégépben daraljuk morzsas allagura. Ha
nincs apritégéplnk, tegyluk konyhai visszazarhatd zacskoba, és
sodrofaval Utdgesstk finom morzsava. Szorjuk egy nagy talba. Egy
masik talban keverjuk 6ssze a tojast a tejjel, a nyilgyokérliszttel,

a fokhagymas sdéval és negyed tedskanal tengeri séval.

Forgassuk meg a csirkehust elébb a tojasos keverékben, majd a ku-
koricapehelyben, és helyezzUk a stUtépapirral letakart masik tepsire.
Tegylk a stUtébe az édesburgonya sutési idejének utolsé 10 percé-
re. Szorjuk az édesburgonya mellé a koktélparadicsomot, és stsstk
meg az utolsdé 10 percben. Azonnal talaljuk.



