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Eurdpai receptek:

Csirke didéval (alban)
Hozzavaldk (4 sz.): 90 dkg csirkemell vagy combdid 2 tojassargdja, 1 gerezd fokhagyma, 10 dkg va
A csirkét csontozza ki, vagja 2-3 cm-es kockakr#pjast verje fel, a diét tdrje vagy daralja apréaa
fokhagymat torje at. A csirkét labasban ontse fieldé vizzel, Hzze meg, szedje ki swkanallal talba,
ttartsa melegen, levétizze meg. Serpedpen hevitse kevergetve a lisztet mig barnulni kezglye r4 a
vaj felét, a fokhagymat, diot és tojassargajaytml kevergetve. Toltse ra a csirke levérze kevergetve
mig besirisodik. Vegye le a drdl, hogy a tojas ne valjon ki. Ontse a csirkéregémssa bele azt.
Serpenyben sisse a vaj masik felét mig barnulni kezd gbatslalt csirkeadagokra
Megjegyzésmarhahussal is készitik.

Sult csirke rizzsel (alban)
Hozzavaldk: 1 kis csirke, 40 dkg rizs, 6 dkg vagjcso, bors, zoldségek.
A csirkét egészberbtze meg, dszeres vizben. Lev8b1l,2 liternyit s#irjon le, bennedzze meg a rizst
agy hogy inkabb parolja, mint forralja. Tegye tdgsiOlajon siisse a tagokra bontott csirkét aramgar
majd tegye a tepsibe a rizs kdzepére. Tegyen kiarabokat a rizsre és slisse kdzepes bitben 15
percig. Salatat vagy finomra vagott zoldségekedradjellé.

Csirkével toltott cikoria (belga)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 csirkemell, 4 fej cikériagalékinai kellel helyettesith&), 2 ek citromlé, 6 ek vaj, 2
ek liszt, 1,2 dl csirkeleveslé, 1,2 dl tejszinkeyerék fele-fele aranyban, 1 db szerecselddidve, 2
szelet 6tt sonka, 1 tojas sérgaja, 3 dkg reszelt sajt (@ajénlott), sé, bors.
A csirkét csontozza ki, vagja kis kockakra. A ciedkdzepét vagja ki. Kis fedhiestbedényt vajazzon
ki, tegye bele a cikoriat, szorja meg soval, citi@rel, kenje meg kevés vajjal. dblevitett siiben,
kozepes Bn (180 C°) susse 1 6rat. Nagy serpi#ign olvasszon 2 ek vajat, stsse rajta a csirkpeldg.
masik serpeniben olvassza meg a maradék 2 ek vajat, keverjeahazlisztet, barnitsa keverve 1-2
percig. Keverje hozza a levest, parolja 5 percigvéfje bele a tejszines tejet, szerecsendiot, bésso
csipet s6t, majd a csirkét és citromlevet. A sikbiafejeket vagja hosszaban félbe, az egyik fedek
kanalazza toltelékként a csirkés martas 1/3-atjeFadnasik cikoériafelekkel, minden fejre csavarjbn
szelet sonkat, fektesse tepsibe. A maradt csirlk@$asba keverje bele a tojassargdjat és resztit, smj
kanalazza a toltott fejekre. d&thelegitett siitben sisse vilagosbarnara. Melegen talalja.

Viséi csirke (belga)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 csirke, 3 gerezd fokhagymals dkg libazsir, 5 dkg liszt, 2 dl tej, 4 togEgaja,
1 dl tejszin.
A csirkét fokhagymas-sosilvizben parolja puhara, majd vagja bontasi darabékrtegye tepsibe. Tartsa
meg a péroldlevet és a fokhagymatis, kivéve élléblvasszon meg 10 dkg libazsirt, 6ntse a csirkére
Susse eémelegitett sitben aranybarnara. Olvassza meg a maradt libakeirtrje bele a lisztet, majd
keverjen hozza 5 dl paroldlevet, végll a tejetoRakis Fn kb. 15 percig, hogy martasdaisodjon. A
horsl levéve keverje bele a tojassargakat, az atttrfdkhagymat és a tejszint. Sézza izlés szerints®
a csirkére. Melegen talalja.
Megjegyzésaz eredeti recept fiatal libara vonatkozik.

Waterzooi |., Vizbenfott csirke (belga)
Hozzavaldk: 1 nagy tyuk vagy 2 csirke, 6 dkg vajp&éhagyma, 5 zeller vagy petrezselyem, 2
sargarépa, 2 hagyma, 4 sdegfeg, 6 szal petrezselyemzold, ¥z kk kakiikkh kk szerecsendié, 10 szem
bors, 1 babérlevél, 2 liter csirkeleveslé, 2,5al, 4 citrom leve, 4 tojas sargaja, 1,8 dl tejskiitethez 1
citrom, 2 ek vagott petrezselyemlevél..
A csirkét vagja bontasi darabokra, a porét, petlgpset és sargarépat nagy darabokra, a hagymat
hamozza és szurjon bele 2-2 s#sgkget, aifszerndvényeket tegye folidba és amtis lyuggassa ki
(géz vagy teasiz6 is megfelel). A csirkedarabokat kenje be vajjakse roston, kb. 10 cm-reia®l, 20
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percig, gyakran forgatva. Mikor aranybarnara séljye bogracsba vagy fazékba, tegyen hozza mindent,
kivéve a citromlevet, tojast éstejszint, forrakdh imajd vegye lejjebb adh feds alatt parolja legalabb 1
orat, mig puha lesz. Vegye ki a csirkét, hagyjnih Levét s#rje at, zsirjat szedje le. Tdltse vissza a
bogracsba, keverje bele a citromlevet. Talalat @l csirkét Brozze le, csontozza ki, vagja falatnyinal
nagyobb darabokra, az aprolékot daralja vagy tushaxA sZirt levet forralja fel, tegye bele a csirkét az
aproéléekkal, fedve kisdn melegitse at kb. 5 percig. Verje fel a tojastigtge hozza a tejszint, majd 2,5 dl
levest a bogracsbal, s miutan siméra keverte gtdevergetve, részenként a leveshez. Parolja ndggon
hén még 2-3 percig (nagyoh a tojas medf és kivalik). Levestanyérba kanalazva talalja, jszaneg
finomra apritott petrezselyemzélddel, adjon meé&ony citromkarikakat.

Waterzooi |l. (belga)
Hozzavaldk: 2 kis csirke vagy 4 mell, 4 sargarépppréhagyma, 1 hagyma 1 sZegfeggel megizve, 4
zeller vagy petrezselyem, 1 csoktsZernovény (petrezselyemzéld, kakukKbabérlevél), 2 liter viz, 2,5
dl tejszin, 2 csirkeleveskocka, 2 ek petrezselydthZek turbolya, 6 dkg vaj, 2 ek liszt, so, bors.
A csirkét vagy felezett melleket tegye fazékba,z@oa fele sargarépat, porét és zellert nagy skélete
a hagymat, ifszerndvényeket, leveskockat és borsot. Ontse fietiielizzel. Forralja fel, majd vegye
lejjebb a lt és parolja 35 percig, habjat szedje le. Kozbebldségek masik felét vagja gyufanyira, a
fele vajon sisse at, majd kevés levet toltson fadzékbdl ésdzze 3 percig. Mikor a csirke puharéttf
vegye ki és brozze le. Labasban olvassza meg a vaj masik t@etrje hozza a lisztet. Mikor habzani
kezd, vegye le adndl, keverje hozza a tejszint, majd 7 dl levest [askzedje le ébb), s forralja par
percig kevergetve mig bisisodik. S6zza izlés szerint, tegye bele a finomrgottazéldségeket,
petrezselyemzdldet és turbolyat. Meleg levestaay&aljon 1-1 darab csirkét, ra& a martast (csaknem
leveshigsagu legyen), s szorja meg finomra vagettepselyemzolddel és turbolyaval. A martasba
keverhet 1 tojasséargat és 2 ek citromlevet i§zad legvégén.

Waterzooi lll. (belga)
Hozzavaldk: 70 dkg csirkeszarny, 70 dkg aprélékndll, s6, bors, 1 péréhagyma, 1 zeller és/vagy
petrezselyem, 1 hagyma, 1 sargarépa, 1 gerezddpitag 2 tojas sargaja, 2 ek vagott petrezselyemzald
A melleket Brozze le, a poré fehér részét szeletelje (zoldjaatn szikséges), a tobbi zoldfélét vagja
aproéra, a fokhagymat torje at, a tojassargat VietjeA csirkeszarnyat és aprolékot tegye labashiéset
fel hideg vizzel, s6zza és borsozza. Forraljarfeljd vegye lejjebb adh és parolja 1 6rat. Szedje ki a
szarnyat es aprolékot, a szarnyakrol szedje lesadgivagja durvara. A leveizize mig kb. 4 dl marad.
Egy ldbas aljat zsirozza ki, rakjon bele rétegeaitott zoldségekih, fektesse ra a melleket, ontse ré a
lé felét. Fedje és parolja 1 orat, 5 perccel a \@gie tegye ra adtt szarnyhust. A |é masik felét melegitse
forraskozelig, adja hozza a felvert tojassargaasadn, €is keverés kdzben, majd ontse a levestanyérba
talalt zoldséges husra, szorja meg apritott pethgeszolddel.

Waterzooi |V. (belga)
Hozzavaldk: 2 kis csirke, 3 sargarépa, 2 hagymaorghagyma, ¥4 zeller, 2 tojas sargaja, 2 dl tejszin
citromlé, 1 ek liszt, vaj, s, bors, kakukkflL babérlevél, 1 szeigzeg, szerecsendid, petrezselyemzald.
Tegye labasba a csirkéket, sot, borsot, kakukkfivetbért és szefigzeget, toltse fel elféd
csirkeleveslével (vagy hideg vizzel, leveskockaetbele). Forralja fel és5tze 30 percig. Mikor a has
puha, csontozza kidbbzze le. Tegye vissza a csontokat &4 & |€ébe, parolja még 1 orat. A levetige
at, szedje le habjat és zsirjat. Vagja finomrargaa@pat, hagymat, porét (csak a fehér részt) lesrtze
tegye a levesbe, parolja 10 percig. Ujrargzat, keverjen hozzéa 2 ek tejszint, par csepproievet és kis
vajon barnitott lisztteligitse. Tegye bele a csirkehust égthZ6ldségeket. kszerezze izlés szerint soval,
borssal, szerecsendidval. Ki$rhmelegitse fel. Keverje bele a tojassargakat gziteé. Szorja meg
finomra vagott petrezselyemzélddebttFkrumplit adjon hozza.
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Dzsuvecs (bulgéar)
Hozzéavaldk: &tt csirkehus, kolbasz, sajtok (feta legyen koztipgradicsom, és és édes paprika,
gomba, étt krumpli, petrezselyemlevél, kapor, 1 tojas.
Mindent vagjon kockara vagy aproéra. Fektesse r&tmge agyagtalba, felllre a sajtot.6Elelegitett
stBben siisse kb. 20 percig, mig a sajt megolvad. tfssetojast, siisse még 5-10 percig attol dizgg
mennyire megsutve szereti a tojast. Friss kenyeagy piritdssal talalja.
MegjegyzeésCsirke mellett, vagy helyett barmilyen egyéh hussal is készitik.

Krumplis csirke (bulgar)
Hozzavaldk: 70 dkg csirkemell, comb vagy szatngthagyma, 1 sargarépa, 1 zeller, 1 édes pafriéh,
paprikapor, 1 ek s6, 5 krumpli, 20 dkg paradicsaimsz2 ek vagott petrezselyemzdld, 5 dl viz, 3lak o
A csirkét vagja nagy kockakra tegye serpieyvagy labasba, s6zza meg, suisse olajés kéizepes dn,
idéonként megkeverve mig kifehéredik. Kozben a hagyésaépat hamozza meg, vagja finomra. Tegye a
hasra, keverje 0ssze, susse 3 percig. Szeletebeat és paprikat, keverje hozza, susse 5 peBagrja
meg a paprikaporral, keverje dssze. Toltse ra radiegitett vizet, fedje é$Zze kb. 10 percig, mig a
csirke megpuhul. Kézben hamozza meg a krumplitjavigckakra, tegye a csirkéhedzte 15 percig.
Adja hozza a paradicsomszésdizde 5 percig. Sz6rja meg a petrezselyemzdlddel5tAkikapcsolva
hagyja allni 10 percig, utana talalja.
Megjegyzés: diszn6- vagy marhahussal ézhet; ezeket a viz ratoltése utdn kb. 30 percig kidhie
hogy megpuhuljanak.

Parasztos csirkesult (bulgar)
Hozzavaldk: 1 csirke, 3-4 hagyma, 1-2 paprika, @afadicsom, 3 ek liszt, 1 ek paprikapor, 4 ek @dj,
petrezselyemzaold.
A csirkét csontozza ki, vagja kockakra, a hagynzietelje, a paprikat és paradicsomot vagja nagy
darabokra, a petrezselyemzdéldet finomra. Serflegry az oljat kevés vizzel vegyitse, slisse rajtrkét
és hagymat egyutt mig kifehéredik. Szorja meg #ték és paprikaporral, kis vizet ratdltve kevegje
forralja fel. Tegye hozz4 a paprikat és paradicdpstzza meg, parolja kisih mig a csirke megpuhul.
Mikor kész, szorja meg petrezselyemzoélddel.

Tavaszi csirke kortével (bulgar)
Hozzavaldk: 1 csirke kb. 1,3 kg, 50 dkg korte, kg #aj, 1 ¥2 ek cukor, 3 ek bor, 1 ek citromle, 1sék
1 ek vagott petrezselyemzold, 1 kk bors.
A csirkét vagja 4-6 darabra, dorzsolje be sovalah felét olvasszaa meg serpéhgn, slisse rajta a
csirkét aranybarnara. A kortét mossa meg, héjagtibtelje vékonyra, maghazat vagja ki. Olvasszg me
a vaj masik felét, sisse rajta a kortét 5 peratalahként, mig kissé meglagyul. &enybe fektessen
egy réteg kortét, ra a csirkét, arra a maradélkékoldja fel a cukrot a borban, 6ntse a kortémrja
meg a petrezselyemzoélddel és borssalh&litett siiiben stisse kb. 45 percig, mig a csirke készre sl.
Kdzvetlen a sités végestl szorja be a tetejét citromlével. Sopszka sakdain mellé.
Sopszka4 paradicsom, 2 uborka, 2 friss édes paprika kackagva, 2 ek petrezselyem, 2 ek hagyma
vagy z6ldhagyma apritva, 22 dkg sajt reszelve, ikeyesdval-ecettel-olajjal izesitve.

Csirkemajpéastétom (cseh)
Hozzéavaldk: 25 dkg stlt csirkemadj, 6 dkg vaj, Jiekt, 1,2 dl tejszin, s6, csipet bors, 1 ek konyaR dl
tejszinhab.
A majat dardlja vagy turmixolja simara. Sussongakrantast a fele vajon a liszttel. Keverje aziejsel
simara, s0zza-borsozza. Keverje hozza a majat égakot, majd a tejszinhabot és a vaj masik felét.
Fehér kenyérre, vagy piritdsra vékonyan kenve fegga

Brochette de Dijon flambé (francia)
Hozzavaldk (4 sz.): 90 dkg csirkehus (mell, comigwazarnyd), 4 gerezd fokhagyma, 1 ek szaritott
kakukkfii, 2 ek citromlé, 2,5 dl Drambuié bk, 2,5 dI dijoni mustar, 2 ek méz, sé, bors.
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A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja kb. 3 cm-es kocka&rigkhagymat torje at. Ha nem kap
Drambuié likért, keverjen 1/5 whiskyt 4/5 mézzel, vagy vegyernsmdes likrt. Serpengben keverje
O0ssze a likrt, fokhagymat, kakukkflvet és citromlevetizte kézepes dm kb. 10 percig, mig kissé
bedirisodik. Keverje hozza a mustart és mézet, parolfgamg percig. A csirkét szérja meg sbval és
borssal, forgassa bele a mustarkeverékbe. Szlrja feist fapélcikakra, stsse grillen vagy roston
oldalanként 8-10 percig. Melegitsen fel 4 ekoitk gyujtsa meg és Ontse a husra, hagyja égni mig
kialszik.
Megjegyzeéshirkabdl is készitheti.

Cog au Chambertin, kakas Chambertin borban (francig
Hozzavaldk (6 sz.): 1,3 kg csontozott csirkehluszélet baconszalonna, 4 ek olivaolaj, ¥z dl konyak,
Chambertin vagy egyéb ntiségi szaraz vorosbor, 2 dl csirkeleveslé, 1 pasadic 3 gerezd fokhagyma,
1 ek kakukkii, 1 babérlevél, 3 marék gyongyhagyma, 25 dkg gollek, vaj, 2 ek liszt, s, bors.
A bacont vagja 2,5 cm hosszu darabokra, paroljperiZl0 percig, hogy sotalanodjon. A papadicsomot
hamozza meg, magjat vagja ki, a fokhagymat torja ombat negyedelje. A megszaritott bacont vastag
alju serpengben, kis olajon susse vilagosbarnéara, vegye kisigkét forgassa sés-borsos lisztbe, hirtelen
piritsa a bacon olajan, & kdzepes én mindkét oldalat 2-3 percig, majd fedje, vegyedqizsnél lejjebb
a hot és sisse 10 percig, kdzben egyszer megfordityar#\ levéve dntse ra a konyakot, gyujtsa meg,
hagyja égni mig kialszik. A gombat slisse serpbag, olivaolajjal kevert vajon par percig. A hagyma
f6zze forré vizben 1 percig, majd hamozza meg, vikgedsztalakban hasitsa be, slisse az olivas vajon 2
percig. Utana toltson %2 cm-nyi vizet a csirke eddrgy parolja fedve 20 percig. Tegye hozza a led®st
bacont, toltse fel a borral Ugy, hogy a csirkét @lepje. Tegye bele a paradicsomot, fokhagymat,
kakukkflivet és babért, parolja 30 percig. Ha a leigemaradt, sirje at masik edénybe éfirdse be
magas Bn fézve. Mikor j6 martadgiisédi, tegye bele a gombat és hagymat. Melegitse OsstAdadia.
Még jobb, ha 1-2 o6rat pihenteti, hogy az izek é8gerek, s utana felmelegitve talalja.

Cog au vin blanc, kakas fehérborban (francia)
Hozzavaldk: 1 kakas vagy tyuk 1,4-1,6 kg, 2 ekwagjy margarin, 12 gyéngyhagyma, 4 kis sargarépa, 2
gerezd fokhagyma, 2 ek konyak, 5 dl szaraz fehétbek vagott petrezselyemzdéld, 1 babérlevél, &k
1 kk bors, 1 kk kakukkf, ¥z kk6rolt szegfiszeg, 25 dkg zdldborsé.
A tyudkot vagja négybe, a hagymét aprora, a sargarnégmozza meg és vagja atlésan 3 cm hosszra, a
fokhagymat torje at. Nagy serpéien olvassza meg a vajat, susse rajta kozefres hyakot villaval
megforditva mindkét oldalan aranybarnara. Tegyegibe, hagyja allni. A serpeftyen maradt zsirjara
tegye ra a hagymat, sargarépat es fokhagymat, &ogepes &in mig a hagyma és répa enyhén barna
lesz. Toltse ra a konyakot és gyujtsa meg. EnyBénar mig kihuny. Adja ra a bort, petrezselyemzgldet
babért, sot, borsot, kakukkfliivet és s#egéget. Vegye ésre a bt, forralja fel az ételt, folyton
kevergetve. Vegye le aotol, kanallal merje at a zoldséget a tyukra. Fedjgyvédlidzza a tepsit.
Elomelegitett siitben, kdzepesdm sisse 30 percig. Vegye le adedszorja ra a borsot egyenletesen.
Ismét fedje a tepsit, stisse még kb. 30 percig, vitligyal megszurva puhanak talélja a hust. Vegya le
babért talalas étt. Nagy talcara rakja szépen elrendezve.
Vorosboros valtozatizgazdag, mitségi félszaraz vordsborral véltsa ki a fehéret. akgarépaval
egyidejileg tegyen bele 22 dkg szeletelt gombat, majd Yaedicsompépet keverjen a silt répa-gomba
keverékhez, mikor azt a csirkére teszi sttét.el

Csirke almaval (francia)
Hozzavaldk (6 sz.): 1,8 kg csirke vegyesen, 2 gkZa&k olaj, 8 cl konyak, 4 alma, 2 hagyma, 2,5 dI
almabor vagy almalé, 2,5 dI tejfdl, 1 ek liszt, Rv@gott petrezselyemlevél, 1 kk tarkony, ¥z kk jtear
S0, bors.
A csirkét vagja bontasi darabokra, az almat hamoneg, szeletelje, magozza ki, a hagymat vagja
finomra. Mély serpeniben vagy ldbasban hevitse a vajat és olajat, ségaea sdzott-borsozott csirkét
aranybarnara. Masik serpéipen melegitse fel a konyakot, gyujtsa meg, Ontsesiekére, hagyja
kialudni. Tegye ra az alméat és hagymat. Keverjeédsanaz almabort, tejfolt, lisztet ésskereket, ontse a
csirkére. Bzze fedve, kdzepesoh (180 C°) kb. 1 drat, mig a csirke megpuhul. Ihdulkétszeres
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mennyiséf almaborral és liszttel is, tejfdlt ne tegyen ttbetarkonyt helyettesitheti azonos aranyu
szerecsendio, fahéj és szegfegorolt keverékeével.

Csirke ecetben, tarkonnyal (francia)
Hozzavaldk (6 sz.): 1 nagy csirke 1,6 kg, 30 dkgrmyyhagyma, 2 ek olaj, 1 ek vaj, 2,5 dl tarkonygecet
1,2 dl fehérbor, 4 dl csirkeleveslé, 20 dkg parsalic, 2 ek friss vagy 1 ek szaritott tarkony, 4 ek
kukoricaliszt, s6, bors, petrezselyemzaold.
A csirkét vagja bontéasi darabokra, a hagymiazé forré vizben 1 percig, majd dobja hideg vidzéritsa
le és héjazza le, utana soOs vizbéreé kb. 10 percig puhéara, a kukoricalisztet kevelj@ ek vizben.
Nagy serpengben vagy labasban melegitse fel a vajat az olajjise rajta a sézott-borsozott csirkét
mindkét oldalan aranybarnara, szedje Kirékanallal, tegye félre. Zsirjan dinsztelje a hagyrmdtercig
kevergetve. Toltse ra az ecetet és bort, forraljig rfele elpéarolog, kaparja fel a leragadt
csirkemaradvanyt. Adja hozza a csirkelevest, pasatnot és tarkonyt, tegye vissza a csirkét. Farralj
fel, majd vegye lejjebb adh és parolja 20-25 percig, mig a has megpuhul. alghilni (eddig ebz6
nap elmehet). Taroljaitve. Melegitse fel, majd #&ekanallal szedje ki a hast és hagymat, tartsa
melegen. A pérolddo Iébe keverje bele a kukoriztliddatot, kevergetveisitse be martassa. Kanalazza
a martast a csirkére. Szérja meg finomra vagds tidrkonylevelekkel ha van, vagy petrezselemzdéldde

Csirke tarkonnyal bevonva (francia)
Hozzavaldk: 2 csirkemell, 3 ek vaj, 3 ek szaritott tarkony, so, bors.
A melleket csontozza ki. A vajat parolja talkabdzdn mig mar nem sistereg, ekkor habjat szedje le, a
folyékony részt pedig $zje at gézen vagy finom swn, fogja fel csészében. Serpéhgn efésen
melegitse fel , forgassa tarkonyba a csirkét, sbpzsozza, majd a vajon slssésehbn oldalanként 2
percig. Vegye lejjebb adh fedve siisse tovabb kb. 25 percigénkiént megforditva és tarkonnyal
porozva.

Csirke téli zoldségekkel (francia)
Hozzavaldk (4 sz.): 90 dkg csirkemell, 16 kis sé&kpga, 16 zoldhagyma, 8 kelbimbd, 1 krumpli, 1
pasztinak, 1,1 liter csirkeleveslé, 1 ek vaj, lliskt, 3 ek tejszin, 3 ek friss reszelt torma, lt&kasco
sz0sz, 3 ek vagott petrezselyemzold, so, bors.
A melleket Brozze le, csontozza ki, felezze, s6zza-borsozrépa hamozza meg, ha nagy, apritsa kb.
5x1 cm-re, a zbldhagyma fehérjét és zoldje kiséebasznalja fel, kb. 3 cm hosszra darabolja, f& fe
van felezze, a krumplit vagja 2 cm-es kockakrayeelgideg vizbe, a pasztindkot hamozza meg és vagja
2,5x1 cm-es téglakra. Labasba toltson 1 | levestyd bele a répat, krumplit, pasztinakot és kelBimb
s6zza-borsozza, forralja fel, majd lejjebb véveétgarolja 5-6 percig. Tegye bele a melleket és hagdy
fedve Bzze kb. 7 percig. Kbzben serpébgn olvassza meg a vajat, keverje bele a liszté&tosima,
adja hozza a maradék 1 dl levest, éléenken kevezgatlja bele a tejszint, keverve forralja fel. Tedpele
a reszelt tormat és a tabasco szOszt, s6zza-barspes szerint. Talalaskor a z6ldséges csirkétjagsz6
meg petrezselyemzolddel, 6ntse ra a tormas martast.

Csirke uborkaval és safrannyal (francia)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 45 dkg paradics@magy uborka, so, bors, 2 ek olivaolaj, 3 hagysna
gerezd fokhagyma, 1,2 dl csirkeleveslé, 1 dl bak Bafrany.
A melleket csontozza ki, felezze el, a paradicsondgja 1 cm-es kockakra, az uborkat hAmozza meg,
végét vagja le, darabolja 4 cm-es hosszra, majdziabsin negyedekre, s6zza-borsozza, a hagymat vagja
finomra, a fokhagymat torje at. Vastag alju sergbey vagy labasban hevitse az olajat, stisse rajta a
csirkét kozepesnél &ebb Bn, mindkét oldalan aranybarnara. Szedje ki, tartefegen. Olajan silsse a
hagymat és fokhagymat kevergetve 1 percig. Teggeparadicsomot, keverve siisse 1 percig. Ontse fel
levessel és borral, keverje 6ssZgze 1 percig. Tegye hozza az uborkéat és a céirkéetleg lecsorgott
szaftot, s6zza és borsozzéz4e ebés hon kb. 6 percig. Tegye vissza a csirkét assdénybe, forgassa
bele az ételbe. Tegye bele a séfranyt, fedjéZefmég 4 percig. Forrdn talalja.
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Francia csirke citromosan
Hozzavaldk: személyenként 1 csirkemell, fél tojasyés finomliszt, normal liszt, 1 citrom, tej,
fokhagymapor, bors, so, 6sszesen 5 dl bor, sttéstjemargarin €s ola,j..
A melleket Brozze le, csontozza ki, bard lapjaval lapitsa, vélgg késsel szeletelje kb. 1 cm vékonyra.
A tojast verje fel, adjon hozza kis tejet, fokhagyart, borsot, részletekben keverje hozza a firsntdt
mig dirli, de csoppenthétpanirt kap. A citromot hamozza meg és szeletedjeomyra. Serperipen
hevitsen vajat margarinnal kb. azonos aranybark, dlagjal egytitt. A csirkét forgassa normal lisztlae
folosleget razza le, martsa a panirba, csépogtess&ilosleget. Slisse a zsiradékon aranybarn&gye/
ki sziirékanallal, tartsa melegen. Tdltse a bort a serfilemyets hon forralja mig az alkohol elparolog.
Utana toltse egy részét a csirkére, maradékajaatedrtogatni.

Francia csirke fokhagymas-boros martasban
Hozzavaldk: személyenként 1 csirkemell, %2 tojaszérezett liszt, vaj a stitéshez; a martdshoz 2brdl
2 ek vaj, 1 ek fokhagyma, s0, bors, kukoricaliszt.
A mellet Brézze le, csontozza ki, panirozza vagy szeletéi®myra. A lisztetifszerezze séval, borssal
és fokhagymaporral. A tojast kb. azonos mennyisgizzel keverje el. Forgassa a hust lisztbe,
tojasoldatba, majd Ujra lisztbe. Serpéogn olvassza fel a vajat, slisse rajta a csirkéyheanara. Szedje
ki, tartsa melegen. Uj vajon dinsztelje meg a fagmaat. Toltse ra a bortpfve s6zza-borsozza izlés
szerint. Végll vizben elkevert kukoricaliszttétitsse be martassa.

Francia csirke boros-mustaros martasban
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 1 kk bors, 3 sitkeleveslé, 1,2 dl bor, 2 ek dijoni mustér, of&gs.
A melleket Hrozze le, csontozza ki, szorja meg borssal. Mélgesgtben vagy labasban hevitsen olajat,
susse rajta a csirkét kdzepesnhegyszer megforditva aranybarnara. Keverje simalavest,bort és
mustart, ontse a csirkére, forralja fel, majdalbjjebb véve parolja 15 percigét rizsre talalja a csirkét,
kanalazza ra a martast.
Sutése mikrobara megkevert martasalapot tegye kb. 20x20x5 cmi#eallo edénybe, fedje foliaval, a
g6znek kis nyilast hagyva egy sarkan, vaiyet kilyuggatva. Mikr6zza magasih 3 percig. Tegye ra a
fentiek szerint élkészitett csirkét, foliazza Ujra és mikrézza magas5-6 percig. Hagyja allni 10 percet,
majd talalja fentiek szerint.

Francia csirke gombaval
Hozzavaldk (6 sz.): 6 csirkemell, 1,2 dl bor, ydmbakrémleveslé, 10 dkg gomba, 1 kk paprika, 2,5 d
tejfol, fott rizs.
A melleket csontozza ki, a gombat szeletelje. S@zmaelleket, fektesse tepsibéyrdis oldalaval felfelé.
Keverje a bort a gombakrémlevessel, tegye belengbgg ontse a csirkére. Siisse kdzeges(h80 C°)
1-1 ¥4 orét. Szedje ki a csirkét. Levét ontse serfilmm keverje hozza a tejfolt. Melegitse fel, nedba:
Talalja a csirkére kanalazva a martast, koriiterizzsel.

Francia vidéki csirke
Hozzavaldk: 90 dkg csirkehds (mell, comb, sz&hy20 dkg gomba, 20 dkg zeller vagy petrezselyem,
2,5 dl bor, 10 dkg sargarépa, 1 kozepes hagymaerézd fokhagyma, 1 babérlevél, 2 ek apritott
petrezselyemzold, 1 kk szaritott morzsolt kakiikkf
A csirkét Brozze le, a gombat és zellert szeletelje, a répgjvdurvara, a hagymat vékony gerezdekre, a
fokhagymat torje at. Teflonos serpébgn, kevés olajon, kézepegsrhslisse a csirkét aranybarnara.
Zsirjat ontse ki. Sb6zza-borsozza a csirkét. Tegpezéd a gombat, zellert, bort, répat, hagymat,
fokhagymat, babért és kakukkflvet. Melegitse fogramajd vegye lejjebb adh fedve parolja kb. 35-40
percig, mig a csirke megpuhul. Vegye ki a babé&redi ki a csirkét és zoldféléketiisdkanallal talra,
tartsa melegen. A levet forralja fetizize kb. 3 percig, mig kb. 1,2 dl marad, Talalja@kizeges csirkére
kanalazva a martastjtt krumplival koritse.
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Fricassée de poulet & la Poitevine, csirkebecsin&bitevine modra (francia)
Hozzavaldk (6 sz.): 1 csirke 1,5-2 kg, 1 kg hagygdkg vaj, 2 ek liszt, 1 ek ecet, s0, bors.
A csirkét kivil-belll térolje meg forrd vizbe matttouhaval, majd darabolja: a combokat és mellibiefé
a szarnyakat hasznalja még fel. A hagymat vagjarapA csirkét minden oldalon s6zza-borsozza. Nagy
serpenyben olvassza meg a vajat, susse rajta a csirkébkismindkét oldalan aranybarnara. Vegye ki
szirékanallal, fedve tartsa melegen. Vajan a hagymsdéesltevergetve halvanybarnara. Szorja ra a fele
lisztet, keverje meg, majd keverje hozza a madit.f&usse folyton keverve fél percig, majd vegyéta
kicsire, adja hozza az ecetet, jol keverje meg@ge ra a csirkét. Fédlatt, kis 6n f6zze kb. 40 percig,
mig a csirke megpuhul és a hagyma leve martdsfadslik. Kozben kétszer keverje meg, adtedsak
ekkor vegye le, inkdbb az edényt hirtelen rantvgdesa meg, hogy ne ragad jon le az étel. Alliesa b
helyes fiszerezettséget. Talalja forrodittkrumplival koritse.

Fricassée de poulet au Chablis, csirkebecsinalt Chis borral (francia)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 csirke kb. 1,5 kg, s6, febésb8 ek vaj, 1 pupozott ek liszt, 1 gerezd fokimag,
2,5 dl Chablis (Chardonnay), 2,5 dl csirkeleveglepldhagyma, 4 levél petrezselyemzold, 1 babérlevé
2 tojas séargaja, 3 ek tejszin, 1 ek cukrozottiajkdzepes gomba, 1 citrom leve.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a fokhagymaetdt, a zéldhagymat vagja finomra, a gombat kis
vizben parolja enyhén (nézze). A csirkét sbézza-borsozza, stisse nagy safpenymelyben 1 rétegben
elfér, felolvasztott vajon, mindkét oldalan vilagasnara. Szérja meg a csirkét liszttel és fokhagwiha
ontse fel a borral és levessel ugy, hogy épp aferdjgye bele a petrezselyem- és babérlevelet és a
z6ldhagymat. Feil alatt, k6zépmeleg (180 C°) sben stisse kb. 30 percig, mig a csirke megpuhul.
Vegye ki a csirkét talaloedényre, tartsa melegewél magasdn f6zze, mig fele elparolog, majdrétse
be vajas tejszinben felvert tojassargajaval. Tdyyzza a citrom levét és a parolt gombat, melegitse
0ssze,dszerezze ha kell. Talalja alulra a csirkét, ra a&sg koritsedtt rizzsel.

Pikardiai csirke kapormartasban (francia)
Hozzéavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 4 spendtlevé@ddéhagyma, 4 zoldhagyma, 8 kézepes gomba, sq, bors
4 dl csirkeleveslé, 1,2 dl bor, 8 poréhagyma zéldje
A melleket Brozze le, csontozza ki, egészben hagyva panirc&zenyra, tegye séipapirra egyenként.
A poré zoldjét szeletelje vékonyra, rakja a mekeknellenként ¥2 hagymat osztva. A gyongyhagymat,
gombét és spendtot vagja finomra, egyditt kis vagis hon sisse keverve fél percig, majd teritse a
mellekre. Locsolja meg 1-1 ek borral, s6zza-boraoiztés szerint, majd tekerje egyenként hengerré.
Tegye enyhén vajazott aluféliara, csavarja fel,eitétiirje be. Tegye a csirkelevessel feltoltott tepsibe,
Susse éimelegitett siitben 25 percig. Kézben dinsztelje meg a szeletelétpdajon, kdzepes dn.
Készitse el a martdst. Talalaskor vegye le a f@iasirkéél, szeletelje kb. 6 mm vékony karikakra.
Kanalazzon martast talra vagy a tanyérokra, egyeta csirkekarikakat, mellé a dinsztelt porét.
Kapormartas: olvasszon serpetipen 1 ek vajat, rajta dinszteljen meg 2 finomraothgydtngyhagymat,
télton ra 1,2 dl bort, ugyanennyi levest és 3 gkziat, Hzze be felére, szorja meg 2 ek finomra vagott
friss kaporral.

Poulet & la Montrachet, csirke gombaval martasbanffancia)
Hozzavaldk (6 sz.): 1 nagy csirke, egyenként 22 fitkigl sargarépa, gyongyhagyma és gomba, 3 dkg
vaj, 1 friss tarkonyag vagy 1-1 kakukkirozmaring és petrezselyemlevél, 1 babérlevéldiltior, 2 tojas
sargaja, 3 dl tejszin, so, bors.
A csirkéldl a combokat €s melleket felezze, a szarnyak wigiha le, csak a felsoroltakat hasznalja fel.
A sargarépat kaparja, a hagymat héjazza le. Vadjadabasban olvassza meg a vajat Kig,hegye ra a
csirkét, répat, hagymat és a csokorba kotdrdrndvényeket. Sdzza-borsozza, 6ntse fel a bdirade
feds alatt 30 percig, iéhként keverve. Mikor a répa és hagyma megpuhullyeéi stirokanallal, tartsa
fedve melegen (pl. paroléedényben). A gombat sl@evékonyra, tegye a lébe, s6zza és fedje be,
parolja 20 percig. A tojassargakat tegye a tefsziverje fel, tegye félre. Vegye ki a csirkét bol¢
rendezze talalétalcara, tegye kéré a zoldségekébzdedényben villa hataval kaparja fel a lesilt részt,
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forralja fel a levet, vegye ki ai$zerndvénycsokrot és vegye le é&dh az edényt. Keverjen 1 ek
f6zélevet a tojasos tejszinbe, ezt keverje belézélébe, s folytonos keveréssel parolja martassaoMik
kell6 siriisédi, Ontse a csirkére és azonnal talalja. Meitérizs vagy nudli illik.

Poulet aux champignons, gombas csirke (francia)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 3 ek liszt, 2tefdl, 1 ek dijoni mustar, 2,5 dl csirkeleves|&jpet
kakukkfii, s6 és bors, 1 ek vaj, 30 dkg gomba, 2 zdldhagpetaezselyemzold.
A melleket IBrozze le, csontozza ki, a gombéat negyedelje, ahagigmat és petrezselyemzdldet vagja
finomra. Kis talban keverje 6ssze a tejfolt 2 ldetiel, a mustarral és 2 ek levessel, tegye fAlmaellek
egyik oldalat fiszerezze kakukkfel, soval és borssal, majd forgassa a maradbésZteflonos labasban
vagy mély serperdpen olvassza meg a vajat kdzepés,stisse rajta a melleket mindkét oldalon kb. 5-5
percig, mig rézsaszidirkifehérednek. Vegye ki, tartsa melegen. Zsirjasse a gombat 3 percig. Ontse
ra a maradék levest, forralja fel é&Ze 3 percig. Keverje hozza a tejfolés martastydebele a
z6ldhagymat, dzze kb. 3 percig, mig bédisodik. Talalja a csirkére kanalazva a martast,j@zaeg
petrezselyemzaolddel.

Poulet Basquaise, baszk csirke (francia)
Hozzavaldk: 1 csirke kb. 1,2 kg, 3-4 ek olaj vaggrgarin, 1 kg paradicsom, 25 dkg friss édes papka
3 hagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 25 dkg rizs, s&.bo
A csirkét vagja bontasi darabokra. Forraljon 2 liteet, zze benne a paradicsomot 2-3 percig, mig héja
levalik, hAmozza meg és vagja kockakra. A paprikagozza ki és vagja nagyobb darabokra, a hagymat
es fokhagymat finomra. Mély serpédiipen vagy labasban hevitse az olajat vagy margaiiisse rajta a
csirkét aranybarnara (kb. 5 perc). Adja hozza agiasomot, hagymat, fokhagymat, paprikat, s6zza és
borsozza. Fedve, ki$ih parolja 45-50 percig. Kdézben, 20 perccel kéétt &kzdje bzni a rizst: labasban
hevitsen 2 ek olajat vagy margarint, mikor forrégyte ra a rizst, sézza-borsozza, j6l keverje 6ssze.
Toltson ra kétszeres térfogatu vizet, parolja fedwe hbn 17-20 percig, mig a rizs mégfmire a vizet
teljesen felissza). Talaljadb a rizst kanallal elsimitva, r4 a csirkét zoldstmartasaval.

Poulet Clemenceau, fokhagymas csirke borsoval (fram)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 csirke kb. 1,3 kg, 6 gereakhfigyma, 1 ek vaj, 1 ek olivaolaj, 2,5 dl viz vagy
csirkelevesle, 2,5 dl fehérbor vagy vermut, 20 akddborsd, 4 krumpli, 1,2 dl kukoricaolaj, 1 fej
fokhagyma, liszt.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a fokhagymatjavdmomra vagy torje at, a borsaizze meg, a
krumplit hamozza meg és vagja kockara. A csirkégdesa lisztbe, sisse vaj-olivaolaj keveréken,
kozepes Bn aranybarnara. Tegye ra az 1 fejnyi fokhagymdseikb. 1 percig. Ontse le a zsiradékot Ugy,
hogy kb. 2 ek maradjon, toltse fel a bor és vizMages felével. Parolja kisoh kb. 1 %2 6rét, iéinként
hozzaadva a bor és viz masik félebmikor sziikséges. 15 perccel elkészili@tenasik serperiben
hevitse a kukoricaolajat, stisse rajta a krumplé ésrezd fokhagymat. Mikor majdnem kész, adja &ozz
a borsét és melegitse 6ssze. Szedje kickanallal, tegye a csirkére, keverje dssze. A mastég kell
legyen, hogy a csirkét és zoldféléket bevonidt Fzzsel vagy nudlival koritse.
Megjegyzéshar a recept nem tartalmazza, sé és bors ajanlott.

Poulet fleury, viragzé csirke (francia)
Hozzavaldk (4 sz.): 2 csirkemell, 1 nagy sargardpaagy zeller vagy petrezselyem, 3 dkg z6ldbaso,
z6ldhagyma zoldje, 5 dl csirkeleveslé, 2,5 dl hglafa, 6 dkg gomba, sé, bors, paprikapor.
A melleket Brézze le, csontozza ki, felezze el, a sargarépéierzvagy petrezselymet és hagymalevelet
vagja gyufanyira, majd blansirozza kulon-kilén: épat és zellert sos vizbewzge 3 percig, a
hagymalevelet sotlanban 1 percig, majd dobja hidege. A csirkemellet klopfolja kiméletesen (bard
lapjaval) kb. 1 cm vékonyra. Tegyen minden zoldéédbh2 darabot a mellszeletekre keresztiranyban,
majd gongyolje tekerccse a szeletet, végeit torajedilizze 6ssze, hogy szilard tekercset adjon. A levest
melegitse forraskozelig, tegye bele a tekercsekgiagolja kb. 6 percig, vagy egyszer megforditvé 4-
percig. Vegye ki, tartsa melegen. Forraluatse be a levest felére. Adja hozza a tejszimbzze be Ujra
felére. Szeletelle a gombat és tegye a lébe. Svmmmzza izlés szerint. A meleg huastekercseket
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gongyodlje ki, vagja atlésan kb. 5 keskeny csikralalfa a mellcsikokat csillagalakba rendezve a
tanyérokon, a martast mellé kanalazva és kevéskaapt megszoérva, a gombaszeleteket elosztva.

Poulet Parisienne (francia)
Hozzavaldk (6 sz.): 6 csirkemell, 3 dliszgombakrémleveslé, 12 dkg gomba, 1 kk paprika,dL,bor
vagy vermut (kihagyhato), 2,5 dl tejfol 3 ek lisz, bors.
A melleket enyhén s6zza-borsozza, tegye agyagténtse ra a levest és bort, tegye bele a szeletelt
gombat, szbérja meg a paprikavabzEe nagyon kisdn 6-8 érat, vagy kdzepe$in 2 -3 2 orat. Vegye
ki a melleket 30 perccel készo#| keverje a tejfolt a Iébe. Talalja a csirkérenartast, mellédtt rizst
vagy nudlit adjon.

Poulet Provencale, provanszi csirke (francia)
Hozzavaldk (6 sz.): 1,5 kg csirkehus, 4 ek olivadleek vaj, 1 kozepes hagyma, 1 zeller, 2,5 d] 2iz
csirkeleveskocka, 20 dkg paradicsom, 4 ek lisel Bor, 2 ek vagott petrezselyemzéld, so, bors.
A csirkét brozze le, csontozza ki, a hagymat és zellert vagjara. Mély serperipen vagy labasban
hevitse az olajat a vajjal, stsse rajta a csirkietdkeét oldalan aranybarnara, vegye kiirékanallal.
Zsiradékan slsse a hagymat a zellerrel kb. 5 pekagerje bele a lisztet, majd lassan 6ntse hozza a
vizet a leveskockakkal. Tegye ra a paradicsomotetge mig felforr. S6zza és borsozza. Tegye bele a
csirkét, bort és petrezselymet, parolja fedve kbp&rcig, mig a csirke megpuhul.

Poulet Vallée d’” Auge, Auge-volgyi csirke (francia)
Hozzavaldk: 2 csirkemell, 1 dl konyak vagy Calvad@sek vaj, 2,5 dl almalé, 1 hagyma, 1 gerezd
fokhagyma, Y2 kk kakukkf 1 ek dijoni mustér, 1 alma.
A melleket Brozze le, csontozza ki, a hagymat szeletelje, adgimat torje at, az almat szeletelje és
magozza ki. Serpefipen olvassza meg a vajat, stisse rajta a csirképkszin oldalanként kb. 3 percig
aranybarnara. Adja hozza az almalevet, hagymahaipkmat és kakukkflvet, fedvézkze 10-12 percig,
mig a csirke megpuhul. Vegye ki a csirkét, tartsslegen. Vegye ésre a bit, toltse az edénybe a
konyakot, gyljtsa meg, hagyja égni mig kialszikz#e a sz6szt mig enyhén tdsodik. Tegye bele a
mustart €s almat, jol keverje 6ssze. Talalja &ésirkanalazva a martast.

Poulet Villeroy, csirke tejszines martasban (frana)
Hozzavalok: 4 csirkemell, 5 dl csirkelevesle, erlitantassalisitett csirkeleveslé, fél citrom leve, 1 di
gombakrémleveslé, 5 tojas sérgaja, 1,8 dl tejstinfehérbors, 2 ek sonkalé (kihagyhatd), 3 tqészli,
olaj.
Vastag alju mély serpetigen vagy labasban keverje a levest, rAntdssadet levest (8-8 dkg lisztet és
vajat stisson vildgos martassa, ezt keverje kisbmaresimara, majd keverje bele a levesbe), citnoghle
és gombalevest. Melegitve, kevenditse be 1 liternyire. A tojassargajat a tejszinreje fel, keverjen
hozza kevés meleg levest, majd a leves 1/3-at,kernsima, keverje bele a levesbdizEe meg par
percig, hogy jol besistdjék. S#rje &t finom s#rén, hagyja kililni. Utdna egyik felét toltse
serpenybe, tegye hozza a sonkalevéizZe kevergetve mig megall a kanal hatan. Ez ardillenartas.A
csirkét vizben parolja csaknem készre, vegye kiyjlaakihilni. Meritsen minden darabot a Villeroy
martasba, hogy vastagon bevonja. A 3 tojast kewggj@anannyi vizzel, verje fel. Meritse a melleket a
tojasoldatba, majd forgassa prézlibe. Siusse olads, kozepes dn, mindkét oldalon aranybarnara.
Talalja rizsagyon, a martas masik felét mellé advasirkét felvagva a panirhoz hasznalt martas egy
része folyékony, a puhara suilt has koré omlik.

Suprémes de volaille & blanc, csirkejava fehér méisban (francia),
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, ¥2 ek citromlékkLso, csipet fehérbors, 4 ek vaj; a martasidek
csirke- vagy marhahusleveslé, 3 ek bor vagy feleémut, 2,5 dl tejszin, 2 ek vagott petrezselyen)eve
s0, bors és citromlé izlés szerint.
A melleket Hrozze le, csontozza ki, kenje be citromlével, sdxasozza. Serpefipen hevitse a vajat
mig bugyborékolni kezd, forgassa bele a melleketljd- az edényt sipapirral vagy féliaval, tegye
magas hre (200 C°) e@lmelegitett sitbe, slisse 6 percig. Eliéizze ujjnyomassal: ha teteje lagy és
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kasas, slisse még 1-2 percig, mig enyhén ruganyossraktalalja, akkor készre silt. Vegye ki a
csirkét, tartsa melegen. Készitse el a martastjas\serpertf tegye eés langra, tbltse bele a levest és
bort, folyamatosan keverve forralja 2-3 percig, raiyhén bdgiisddik. Riszerezze izlés szerint séval,
borssal és citromlével. Ontse a martast a csirlszdja meg petrezselyemzolddel talalaskor.

Sult csirke Madeira borral (francia)
Hozzavaldk (6 sz.): 1 csirke kb. 1 kg, 4 csirkesyarR csirkehat, 2 ek vaj, 1 hagyma, 3 zeller vagy
petrezselyem, 2 sargarépa, 2 babérlevél, 2iskefnévénykeverék, 25 dkg vaj, 0,6 dl Madeira (édes
vOros desszertbor), 1 liter csirkeleveslé, 1 ek Yiagk liszt, petrezselyemzdld, so, bors.
A csirkének vagja le a nyakat és labvégét, a tbrza@rnnyal-combbal hagyja egyben, a hagymat vagja
héjastol durvara, a zellert és répat durvara, eepstlyemzoldet finomra. Nagy serpébgn olvasszon 2
ek vajat, keverje bele a hagymat, zellert, répéataédele fiszernoveny-keveréket, tegye ra a
csirkeaprolékot, szarnyat és hatat. Stisse kb. dfigpenagas én, gyakran keverve, mig jol megbarnul.
Vegye a bt kozepesre. Kozben keverje 25 dkg vajho#szérnovény-keverék masik felét, kenje be vele
a csirkét kivul-belll, a melldve és hasa kdzé is, tegyen 2 égzeres vajat a hasiregbe. Szérja meg séval
és borssal. Késse ét zsinérral, hogy tartsa forntiggye a sidedénybe a zoldségekre. Susse 15 percig,
k6zben 6ntbzze az edénybe kicsorgott szafttal.itsaraneg, siisse még 15 percig. Forditsa mellaiéelf
téltse ra a bort, slisse tovabb kenegetve kb. 1&gemig a comb legvastagabb részén megszurva a
szivargo leve nem véres, hanem halvany. Tegyelrat t&egye le rola a zsinort, fedje féliaval. Télta
levest a siftedénybe, forralja mig negyededelkdzben kaparja fel a lesult aljat. Arg levet s#rje at,
zsirjat szedje le. Serpeftyen olvasszon 1 ek vajat ki$rh) keverje bele a lisztet, siisse 3 percig, majd
lassan keverje bele a lészmartast. Parolja 5 percig kevergetve, s6zzadmma ha kell. Talalja a csirkét
a zo6ldséggel, petrezselyemzoélddel megszorva, aastiilon advaétt krumplival vagy rizzsel kéritve.

Csirke citrommal, krumplival és fokhagymas tejfélld (g6rdg)
Hozzavaldk: 1 egész csirke vagy mellek, 2 ek olajad ek citromlé, 5 gerezd fokhagyma, so, bord| 2
csirkeleveslép, tejfol.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a mellet felexaverjen pacot az olaj, citromlé, fokhagyma, so €
bors hozzaadasaval, 10 perc pihentetés utan teslgealcsirkét, pacoljaitve 1 %2 Orat. Slsse a csirkét
roston vagy tepsiben, & hon (200 C°) kb. 1 oréat, mig atsul. Kézben a szal&ielmplit tegye tepsibe
vagy jénai télba, dntse ra a paclevet és levesgesa csirke mellett mig teteje enyhén barnulndkez
Keverje tejfolbe az attort fokhagymat, hagyja alifitve 1 6rat. Talalja a csirke mellé a krumplit, kiild
martogatni a fokhagymas tejfolt (a krumplit martggia bele).

Kotopulo dzsuvecsi (g6r6g)
Hozzéavaldk (4 sz.): 1 csirke kb. 1,3 kg, 3 ek ddief 3 kdzepes hagyma, 35 dkg tarhonya, 2 gerezd
fokhagyma, 2 nagy édes paprika, 20 dkg paradic®okk,6rolt komeny, 3 ek konyak, 1 liter viz, 5 dkg
reszelt parmezansaijt, so, bors.
A hagymat vagja durvara, a fokhagymat térje atapriga husat vagja apréra, a paradicsomot hamozza
meg és vagja kockara. A csirkét kenje meg olivgl&jivil-belll, s6zza-borsozza, tegye &idénybe
(agyag vagy uveg legyen), a tarhonyat szérja kérgmditsa egyenletesre. A maradeék olajat kevergg na
talban a tdbbi hozzavaléval, a sajt kivételéveljyée a csirke mellé, simitsa egyenletesre. Sisse
elémelegitett siitben, kbzepesdm (180 C°) 1-1 % orét fedetlenil, negyeddérankécsdja meg levével.
Ha a tarhonyat szaraznak talalja, kis meleg vidgirahozza. Mikor a hus és tarhonya is puha, ébélit
kivéve szdrja meg a reszelt sajttal és talalja.

Szuvlaki (g6roq)
Hozzavaldk: 3 csirkemell, 1,2 dl olivaolaj, 3 ekramlé vagy vérosborecet, 3 ek vorésbor, 3 gerezd
fokhagyma, 1 ek oregano, hagyma, gomba, friss kepri
A melleket csontozza ki, vagja kb. 3x3x1l cm-es baksa. Készitsen pacot az olajtdl oreganoig
felsoroltakat keverve, pacolja a csirkefalatokgaléabb 3 orat. Utandizze fapalcikakra, hagyma-csirke-
gomba-csirke-paprika-csirke sorrendben, mig a esidt. Susse grillen vagy roston, forgatva és
kenegetve a maradt paccal. Mellé silt langos Mékonyan vajazva.
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Szuvlaki masképp (qorog)
Hozzavaldk: 1 kg csirkehus, 8 dkg hagyma, 3 dkgaé@pa, 3 dkg zeller vagy petrezselyem, 2-4 gerezd
fokhagyma, csipet kakukkf rozmaring és koriander, 1 kk oregano, 2 sisgdg, 1 kk bors, 1 ek vagott
petrezselyemlevél, fél citrom reszelt héja, so,ct@m leve, 2 ek olivaolaj, 1,2 dl bor vagy viz.
A csirkét csontozza ki, vagja kis kockakra, a haglymépat és zellert szeletelje. Keverjen pacdtikén
Kivuli 6sszes hozzavaldbol, keverje bele a hustolsa 24-48 érat titve, fedve. Utdndikzze fapalcikakra
a hust, susse grillen (legjobbstavenyigén) készre. Forron talalja.
Megjegyzéskészitik marha-, birka-, disznéhussét, sallal is.

Orzo leves, csirkeleves tarhonyaval (gorég)
Hozzavaldk: 1 csirkepkéséhez: 1-2 hagyma, 1 nagy zeller vagy petreaselyeozepes sargarépa, viz,
SO, bors; a leveshez 15-25 dkgtfcsirkehus, 2 kbzepes sargarépa, 1 zeller vagezselyem, 20 dkg
tarhonya, 2 liter csirkeleveslé, 2-3 ek raradicsoisg, 4 ek vaj, 3 kis paradicsom, kevés vagott mésat
petrezselyemzdld, citromlé, so, bors.
A csirkét vagja bontasi darabokr@zfe meg B vizben, lassuizén. Vegye ki, hagyja kilini, majd
lebérozott melléldl-combjabdl vagjon kockara 15-25 dekat, a tobbgizmalja egyéb ételhez. Levétige
le, tartsa meg. Mikor az orzobi, toltse nagy fazékba a 2 liter levest, melegikézben részletekben
adja hozzéa a paradicsomszoészt ugy, hogy kis lewesen ki talba, s abban keverje el azt, utana adja
levesbe vissza. Ha végzett, tegye bele a finomgotvaépat és zellert. Vegye &thkozepesnél
gyengébbre, tegye a levesbe a csirkét, a hamdaiagozott apritott paradicsomot, vajat €s tarhgnya
fézze kb. 40 percig, mig a zbldségek és tészta medpakh A citromlével, sdval és borssal finomitsa a
fiszerezést par perccel a fézés befejedit. el

Csirkemaj sargabarackkal (holland)
Hozzavaldk: 50 dkg csirkemdj, 10 dkg bacon, 6 sathribarack, 2 szilva, 2 hagyma, 3 ek chilipor,k4 e
levespor vagy kocka, csipet kakuklds rozmaring, % dl narancslé, % dl barackpalirdgy\baracklé.
Sutés mikroban: A barackot vagja kis kockarégzeé mikréban, 1 dl vizben 2 percig a legabb
fokozaton, hagyja kilni. A hagymat vagja durvarabacont szeletelje vékonyra. A kittegyutt egy
talban fedetlentl mikrézza masfél percig a légebb l6n. A majat szoérja be chiliporral, tegye a baconos
hagymahoz, fedve mikrézza 3-4 percig ¥reiKeverje a gyimadlcslevet, palinkat, levesporkuddfivet
€s rozmaringot, téltse a majra, tegye bele a |dgigg@pett barackot és félbe vagott szilvat, mikrézza
fedetlentl 4 percig % én. Talalja francia kenyérrel vagy krumplipUrévelzéddsalataval.

Rakott csirke sutve (holland)
Hozzavaldk: 40 dkg csirkemell, 2,5 dkg vaj, 2 gdréakhagyma, 1 kis hagyma, 25 dkg leveszdldség
vegyesen, 40 dkg krumpli, 15 dkg reszelt sajtpsbds, paprika, petrezselyemzold.
A csirkét vagja falatnal nagyobb darabokra, a foiinaat torje at, a hagyméat vagja finomra, a
leveszoldséget szeletelje, a krumpliizde meg és szeletelje. A csirkét slsse a forrénvajig
kifehéredik. Tegye ra a fokhagymat, hagymét éssedelséget, siisse keverve 5 percig. S6zza-borsozza
izlés szerint. Kanalazza kikent tepsibe, szorja entsde sajttal és paprikaval, fedje a krumpligziprja ra
a sajt masik felét. Sussedmielegitett siitben, ebés kizepes &n (190 C°) 25 percig. Szérja meg
petrezselyemzaolddel.

Sult csirke fott zoldségekkel (német)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 40 dkg brokk@Q dkg karfiol, 25 dkg sargarépa, 5 dl zdldségleves
vagy viz, 2 ek vaj, 2 ek liszt, 1 dl tejszin, 1@dkémsaijt, s6, bors, szerecsendid, ola;.
A melleket brozze le, csontozza ki, felezze, a brokkolit édigtrtepje kis rozsakka, a répat szeletelje.
A levest vagy vizet melegitse forrasigzze benne a karfiolt 5 percig. Tegye bele a brakiés répat,
fézze tovabbi 5 percig. $ge at a levest, tartsa meg mindkét részt. Olvasseg a vajat, a liszttel
keverjen rantast, slsse vilagossargara. Keverjdekisssel simara, majd keverje a levesbe, utana a
tejszint is. Bszerezze izlés szerint séval, borssal, szerecsediBszze kevergetve mig martassa
sirisodik. Serpenben hevitsen olajat, siisse rajta a melleket oldéf#trkb. 6 percig, itassa le réluk a
zsirt. Télalja a csirkét martassal lebntve, a zieékkel ésdtt rizzsel koritve.
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Sult csirke padlizsdnnal és krumplival (német)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkecomb, 1 kis padlizsbek édes paprikapor, 2 ek olivaolaj, 40 dkg krumpl
50 dkg paradicsom, 2 friss paprika, 2 kis hagymek ¢a;.
A combokat szérja meg séval és paprikaval, serieey, forrd0 olajon sisse mindkét oldalan
aranybarnara. A padlizsant szeletelje, s6zza, haglji 20 percig. A krumplitdzze meg és szeletelje. A
paradicsomot vagja 8 gerezdre, a paprikat csikokrdagymat finomra. Kikent tepsibe fektesse a
krumplit, ra a zoldféléket, arra a combokat, kengg a vajjal. Siussedshelegitett siftben, kbzepesdm
(180 C°) 35 percig.

Sult csirke saijttal (német)
Hozzavaldk (4 sz.): 70 dkg csirkehus (mell, condarsyt), 12 dkg vaj, 12 dkg liszt, 5 dl csirkelevesle,
2,5 dl tej, 2 kk citromlé, ¥2 kk s6, ¥z kk bors, Yasderecsendid, 22 dkg nudli, 15 dkg reszelt sk 2
paprika.
A csirkét Hzze meg, csontozza ki, vagja kockakra. A nudlifdzze meg. Mély serpetiben vagy
labasban olvassza meg a vajat, keverje hozzatatli&&szitsen vilagos rantast. Lassan keverjeéghazz
levest és tejet, kisdm parolja kb. 10 percig, mig bhefistdik. Keverje bele a citromlevetiszerezze. A
fott nudlit teritse tepsibe, ontse ra a martas félétitse ra a csirkét, dntse ra a maradék maséstise
elémelegitett sittben kb. 30 percig, mig aranybarna lesz és bugybbrék

Sult csirke sdrben parolva (német)
Hozzéavaldk: 1 csirke kb. 1,5 kg, 10 dkg liszt, 1sék 1 kk bors, 1 hagyma, 3 ek vaj, 0,33 liter &,dI
tejszin, 2 ek vagott petrezselyemzold.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagyméat sai@etékonyra. A lisztbe keverjen sét és borsot,
forgassa bele a csirkét. Serpébgn hevitett vajon siisse a csirkét és hagymat laaangra. Toltse ra a
sort, fedve, kis én parolja kb. 40 percig, mig a csirke megpuhul. é&@vhozza a tejszint, sz6rja meg
petrezselyemzdoldde, melegitse fel, de ne forralja.

Lecsés csirke
Hozzavalok (4 sz.): 70 dkg csirkemell vagy combgs@@oz hagyma, paprika, paradicsom, so.
fiszerkeverék.
A csirkehust csontozza ki, darabolja kb. 2x2x4 emnszoérja be séval éfdzerkeverékkel, citromleves
szOjamartasban pacolja legalabb 3 oraignkdnt megforgatva. Kézben a csontb8k46n kb. 5 di
haslevest, ifszerezve Vegetaval, séval, zéldséggel, fokhagym#deakész, sSkje le, csak a 1é sziikséges
(legegyszdibb kel idében az ételre Onteni tésztdgm at). A csirkehudst siisse a maradék (fel nem
szivott) paclével, keveés olajon, allanddéan kavarg&b. 5 percig. Kézben (vagy utana, ha egyszerne n
véllalja a 2 rész kavaraséat) kezdjezri a lecsot. Kezdje a hagyma dinsztelésével, lembéstana a
paprikat tegye hozzéa (javasolt beléis), s6zza, majd a paradicsommal egyutt 6ntse fi€islevessel és
tegye bele a csirkefalatkakat. Bealatt, kavargatvastze kb. 30 percig. Mire a lecsé jo, a hus is puha.
Kdretnek rizs, krumpliptre, esetleg makaréoni valasto.

Borsos csirke suében (magyar)
Hozzavaldk: 1 konyhakész csirke, 3 dkg liszt, 1Hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl szaraz fehérbor,
olaj,1 babérlevél, 3 szem szégfeg, so, durvaréolt bors.
A csirkét nyolc darabba vagjuk. Talba tesszuk, nrgtk frissendérolt borssal és ledntjik a borral. 1
oOrara litészekrénybe allitjuk. A husdarabokat a pacbol kixéksbesdzzuk, majd attesszik egyallo
talba. Megforrositott olajon Uvegesre paroljuk ackdra vagott hagymat és a zuzott fokhagymat.
Meghintjik a liszttel, 1 percig piritjuk, majd felfjik a csirke paclevével. Babérlevéllel, szmsgkggel
izesitjuk és felforraljuk. A csirkére ontjik ésrdisitben megsuitjik. Kukoricas rizzsel kinaljuk.
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Bubos pulykapecsenye (magyar)
Hozzavaldk: 4 szelet pulykamell, 1 kis doboz libgrém, 15 dkg csiperkegomba, 1 fej hagyma, 1 dI
tejfol, 5 dkg fustolt sajt, olaj, s, bors.
Megforrositott olajon tGvegesre paroljuk a kockdégott hagymat. Hozzaadjuk a megtisztitott, cikkekre
vagott gombat. Soval, borssal izesitjuk és megpkrokKdzben a husszeleteket kiveregetjik, bes6zzuk.

rahalmozzuk a hagymas gombat, kozepére Ultetiinkkisanal libamajkrémet. Ledntjik tejfdllel,
meghintjik a reszelt sajttal és forro&ign 10-15 percig sutjuk. Burgonyapure illik hozza



20
Afrikai receptek:
Piri-piri csirke (angolai-mozambiki)

Hozzavaldk: 1 csirke, pacszoész.
A csirkét sutheti egészben, vagy vagja sutési ddérab Az alabbi pacok egyikét valasztva kenje bailki
belll, hagyja allni legaldbb 1 6réat, de inkdbb égy Sisse a csirkét szabdddn faszénen, vagy grillen,
vagy roston, vagy séiben folia alatt, idnként forgatva és kenegetve a maradék paccal.jd agradék
pacszoésszal lebntve, kilon keverisemartassal, mellé sult krumplit (pomfrit), vagysti és kitott vegyes
gyumolcsot talaljon.
Pacok:1. Olaj (vagy vaj, vagy szalonnazsir}y®paprikapor, so.

2. Olaj, éis paprikapor, fokhagyma attérve, gyéombérpor, so.

3. Olaj, almaecet,ésrpaprikapor, sO.

4. Olaj vagy vaj, citromlé, frisséerpaprika turmixolva vagy por, fokhagyma attorve,

petrezselyemlevél apritva, so.
5. Olaj, vordsborecet, szaraz fehérpaprika mint élbb, fokhagyma attérve, bors, sé.
6. Olaj vagy vaj, citromlé, paprika metbb, fokhagyma attorvérolt koriander+fahéj+gyomber
izlés szerint, petrezselyemlevéitaq, so.

7. Olivaolaj, citromlé, almaecet, paprmint ebbb, fokhagyma attérve, keseik 6r (Unicum),so.

Szinesith&babérlevél, majoranna, tarkony, kakukkiazsola, ketchup hozzaadaséaval. Az

aranyok egyeéniek.

Bobotie (délafrikai)
Hozzéavaldk (6 sz.): 75 dkg csirkemell, 2 szeletyén 5 dl tej, 2 hagyma, 2,5 dkg vaj, 1 gerezd
fokhagyma, 1 friss gyombér (kb. 2 cm), 2 kk curnydbkk kurkuma, 1 ek citromlé, 1 citrom daraltdgj
2 kk currypép (Efs Pista j0), 2 tojas, so, bors.
A csirkét lbrozze le és csontozza ki, vagja kis darabokra, mggusen darélja le vagydésr turmixgéppel
apritsa péppé. A kenyeret hamozza meg, aztassal ag¢jben, mikor megpuhult, dolgozza 6ssze a
csirkével. A vajat kis olajjal egyitt serpdipen hevitse, slsse rajta a finomra apritott hagymat
fokhagymat és gyombeért kicsit, mig a hagyma atte¢esdinsztebdik, tegye hozza a curryport és
kurkumét, siisse még 1 percig. Vegye lézadl, keverje a csirkepéphez, a citromlével és h&glitt,
s6zza és borsozza. Tegye a csirkepépet jol kivejegusibe. A 2 tojast Usse 2,5 dl tejbe, verjedatse a
csirkére. Tetejére tegyen citrom- vagy meqggy leketleszorjon rdjuk daralt mandulat. Sisse 40-45
percig, mig enyhén megpirul. Talalja rizzsel éstsadal.
Megjegyzés csirke helyett hallal is készitlietKemény husu- tengeri vagy ragadozo- habtébve,
filézve hasznalhato, a sutésbiklb. 5 perccel rovidebb.

Currys rizses csirkesalata (délafrikai)
Hozzavaldk (4 sz.): 40 dkg csirkemell, 40 dkgt frizs, 1 hagyma, 1 piros paprika, 1 zold paprikaek
snidling, s6. bors; a dressinghez: 3 ek majonégk @urrypor, ¥4 ekrolt komény, csipebrolt kardamom
és koriander, s0, bors.
A csirkemellet Brozze le és csontozza ki, leviesterekkel lassuiton ©6zze puhéara ék6 nap, majd
szedje ki, hagyja kilini. Ekkor darabolja fel falatnyira. A rizst i$®4ze meg €lz6 nap, izesitse csipet
safrannyal és 1 kk kurkuméaval, hagyjailtiti.
Véagja finomra a hagymakat és paprikdkat. Nagy télaéaposan keverje 6ssze a csirkét, rizst és
zOldségeket, masik talban a dressinget (tehetiacsavivegbe is, igy razassal keverheti), majd éslja
keverje a dressinget a salatdahoz. Csak taladfissélzza és borsozza készre.
Megjegyzés:csirke helyett tenger gyumdlcseivel is kész#h&5 dkg rak és 15 dkg kagylé adaggal,
ezeket 2 percigékve forrd vizben, majd a rakot aprora, a kagyl@yhe vagva.
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Kedjenou (elefantcsontparti)
Hozzéavaldk: 1 csirke, 1 nagy padlizsan vagy tobbsikil-2 hagyma, 1 hegyesdésrpaprika, 3-4
paradicsom, 1 gyombér 1 cm, 1 babérlevél, 1 kk kiaki) 1-2 gerezd fokhagyma, 1 dlI csirkeleves, olaj.
A csirkét lelbrozheti de nem koteléz vagja sutési darabokra, a padlizsant hamozza vagga kockékra
€s sOzza, a hagymat és paprikat apritsa finompgradicsomot hdmozza meg és vagja kockakra, a
fokhagymat torje at.
Tegyen mindent j6l zar6do mély edénybe (kukta Vviaggk foliazva feéivel), jol keverje 6ssze, fedje le.
F6zze kbzepesdm legalabb 1 %2 6rat, 5-10 percenként forditson gyéntassal az edényen (kukta esetén
nem kell), majd elledrizze, puha e a hus, s mégie ha nem. Rizzsel vagy tarhonyaval talalja.

Doro Wat (etiop)
Hozzavaldk (4-5 személyre): 1,2 kg csirkehus vegyed6 dkg vaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 adag berber
fiszerkeverék, 7 dkg paradicsomszész, ¥z kk borgjlic&irkehusleveslé, 2 hagyma, 1 kemésty tojas
fejenkeént.
A csirkét vagja nagy darabokrajrhzze le, vagdossa be a vastag részeket, hogglapizatjarjak. Nagy
labasban olvassza meg a vaj felét, kis langon ti)edbenne az apritott hagymat Gvegesre. Tegyeéhoz
a berber iszerkeveréket és paradicsomszOszt, parolja forzétkdon 15 percig. Forgassa bele a
csirkedarabokat egyenként gy, hogy a martas bavargkat. Ontse fel a levessel, parolja forraskozel
hén 20 percig. Vegye ki a |1é egy részét, olvasszdéeine a vaj masik felét és tbltse vissza a labasba
Keverje meg. Kicsit vagja be a tojasokat és tegiasba. Fedje le észize mig a csirke megpuhul.
Megjegyzés: az eredeti recept a 2. részként folgyovajat tartalmaz.
Berber fiszerkeveréki kk gyombérpor, 3 ek bors, ¥ kk édeskdmeény, Yakkjforolve-keverve.

Diej Matisha Mesla, olajon silt safranyos csirke (§zakafrikai)
Hozzavaldk: 1 nagy csirke, friss gyombeér 2 cm-dek 8zemesbors, 1 kk safrany, 3 gerezd fokhagyma,
2 hagyma, fahéj 1 cm-es, 2 &kolt koriander, 20 dkg paradicsom, 2 ek paradicsegmmmagy ketchup,
2 ek méz, 2 ek citromlé, néhany korianderlevéldgifinatd), 15 olivabogyo (lelédtg fekete), so, olaj.
A csirkét vagja sutési darabokra, a gyombért apnegy reszelje finomra, a hagymat és paradicsomot
vagja kockakra, a fokhagymat torje at.
Labasban hevitsen olajat, sisse rajta a hagymi&iagymat, gyombért és fahéjat kevergetve, mig a
hagyma atdinsztétlik. Tegye ra a csirkét, stisse kicsit, majd szorgg a korianderrel €s slisse mig a
csirke enyhén barnulni kezd (kb. 10 perc), ekktis¢dfel kevés vizzel, adja hozza a paradicsonggep
mézet és safranyt,6Zze mig a leve bésristdik, tegye bele az olivabogyot, citromlevet és
korianderlevelet, s6zza izlés szerint.

Ashanti csirke (ghanai)
Hozzavaldk: 1-1,4 kg-os csirke, 45 dkg csirkehugl(magy comb), 50 dkg krumpli, 1 kis hagyma, 1
paradicsom vagy sz0sz, par petrezselyemlevél, patatevél, so, bors, olaj.
Az egész csirkét csontozza ki a recept végén iedidon. A krumplit hamozza meg, negyedeljizk
meg, torje at. A kilon vett mell-vagy combhusgtdrzés és csontozas utan olajon stsse, mikor majdnem
kész, tegye hozza a finomra apritott hagymat ésdpzsomot, vegye lejjebb @thés parolja mig a csirke
teljiesen megpuhul. Keverje a suilt csirkehdst a kiumplival, az apritott petrezselyemzoélddel és
mentaval. Ezzel a jol 6sszedolgozott keverékkelsédimeg a kicsontozott egész csirkét, majd azt
dorzsolje be vajjal vagy olajjal, soval, borssabrdtjia a csirkét vizggzel, roston, sdben vagy
paroléedényben 2 6rat, majd kenje meg vajjal vdgjjab €s slisse aranybarnara grillen vagy roston.
Parolas nélkul is sutheti:adb grillen vagy siitben mig megbarnul, majd féliaval burkolva készre.
Kicsontozasvagja le a nyakat, a szarny 2 vékony tagjat éapmidt, fektesse mellre, a gerincnél vagja
végig a IBrt és hust csontig. Eles késsel, apranként vagJuamgarva fejtse le a csontrol érbés hast
egyutt agy, hogy sehol ne sértse meg@gid s ne valassza el a histdl. A gedhbialadjon a mellcsontig,
elébb egyik, majd a masik oldalon. A szamhiys comb husat beldly a csont fell valassza le, majd az
izUletet atvagva huzza ki a csontot, a comb alsét@E torje el élbb az als6 vége folott és egyitt hizza
ki a 2 csontot. Utana &s fonallal varrja 6ssze a hatvagast, igy a csiikehet egész lesz.
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Megjegyzésaz USA-beli kreol konyha tovabbfejlesztette er¢@eptet gy, hogy kicsontozott pulykét
tolt kicsontozott kacsaval, azt fenti kicsontozottott csirkével. Ez a turducken.

Muamba nsusu, csirke féldimogyoré-paradicsom martasan (kongoi)
Hozzavaldk: 1 csirke, 1 nagy hagyma, 20 dkg pasadipép, 12 dkg foldimogyordvaj allithatja agy,
hogy friss féldimogyorot meghamoz, piréol és vizzel péppé kever, vagy pétolhatja vajbaekerolt
porkalt féldimogyoroval), s paprikapor izlés szerint, olaj.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagymat apfitbomra. Nagy labasban forraljon fel leveshezval
vizet, tegye bele a csirkétydze puhara. Kézben a hagymat enyhén dinsztelje otaggn. Vegye ki a
csirkét a levéll, szedje le a hast a csontrdl, a levet kds hartsa melegen. Vegyen ki a &12,5 dI-t, a
mogyorovajjal és paradicsompéppel keverje simaresifkehust tegye vissza levébe, keverje bele a vaj
paradicsom pépet, parolja liessodésig. Bszerezze izlés szerint. Rizzsel vagy tésztavaljaaladhat
mellé kulon ebs paprikat is.

Csirke féldimogyoro-paradicsom martasban (k6zépafikai)
Hozzavaldk: 1 csirke vagy 4 csirkemell, 1-2 hagym#, gerezd fokhagyma, 25 dkg paradicsom vagy
piré, 25 dkg féldimogyorévaj, & paprikapor, bors és so izlés szerint, 2,5 dl viz.
A csirkét vagja falatnyi darabokra, a hagymat finapa paradicsomot kockakra, a fokhagymat torje at.
Labasban hevitsen péar kanal olajat, rajta siss@letkevergetve mig j6l megbarnul és csaknemrkész
sul. Vegye ki, tegye félre (jobb kis adagokban sidncsirke akkor sil at leginkabb, ha a darabak ne
egymashoz tapadva silnek). Olajan dinsztelie mémgymat és fokhagymat, majd keverje hozza a
paradicsomot, vegye lejjebb &thparolja par percig. Tegye vissza a csirkét, keveele a mogyorovajat
(nagyon kis in, kdnnyen leég), kdzben vizet is hozzakeverveytsiga pépet kapjon.iBzerezze izlés
szerint. Kevergetve parolja ki$m mig a csirke teljesen megpuhul. Rizzsel vagylsdtannal koritik.
Eqyéb valtozatok:a csirkét grillen, roston vagy sien készre sitik, végul ontik le a martassal;

-leves: a vaj bekéger utan 5 dl csirkelevest vagy vizet adnak hozza.

Csirke kbményes martasban (k6zépafrikai)
Hozzavaldk: 1 csirke, 40 dkg paradicsom vagy szdsgerezd fokhagyma, 1 kk koménirdlt jobb),
erds paprikapor, s6 és bors izlés szerint.
A csirkét vagja falatnyi darabokra, a paradicsoki@kockakra, a fokhagymat torje at.
A csirkét kivéve mindent tegyen egy labasba, jalekge 6ssze, melegitse forrasig, majd vegye lejgebb
hét fedje le és parolja 20 percig,6itként keverje meg. Tegye bele a csirkét6fathtt parolja még
legalabb fél érat, iBhként keverve, mig a csirke teljesen megpuhul. Kdural, rizzsel, vagy tarhonyaval
koritse.

Ahoko sy voanio, csirke kbkusztejben (madagaszkari)
Hozzavaldk: 1 csirke, 1 citrom leve, 1 ek citromhmégzelve, 2 hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2
paradicsom,2 kk gyombérpor, 2,5 dl kbkusztej, 8ds &s a¥s paprikapor izlés szerint, §otaj.
A csirkét vagja falatnyi darabokra, a hagymat fimajra fokhagymat torje at, a paradicsomot vagja kis
kockakra. A csirkét pacolja a citromlé, citromhsgf) és bors keverékében 30 percig. Hevitsen olajat
labasban, rajta siisse a hagymat és fokhagyréseredinszteltre, tegye hozza a csirkét és kevarsges
tovabb mig az csaknem megsiil. Vegye lejjebtaddja hozza a paradicsomot és gydombért, kevargetv
slisse még néhany percig. Ontse ra a kokusztegegaaly bin parolja mig a csirke teliesen megpuhul és
a lé martassaisisodik, kozben gyakorta keverje meg. Téladit fizsre kanalazva.
Megjegyzeésa kokusztejet vizbe kevert kokuszreszelék+2 elzienel allithatja él
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Casablanca csirke (marokkoi)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 2 ek olivaolajiéslaj, 1 ekérdlt narancshéj, 1 kkrolt kobmény, 1 kk
orolt koriander, 1 kk gyombérpor, 1 kk chilipor, k kzaritott petrezselyem, 1 kk citromos bors, 1 kk
6rolt fahéj, 2 kk so, %2 kk cukor, csip@blt szegfiszeg.
A csirkét brozze le, csontozza ki, kefével kenje ra az oliamb] szérja ra az @b Osszekevert
fiiszereket minden oldalara. Hevitsen kevés olajpesgiben, sisse rajta a csirkét 4 percig oldalanként.
Talalhatja kuszkusszal (tarhonyaszewpro tészta), rizzsel, pilaffal (. torok receptelagy apro parolt
krumplival.

Csirke hagymaval és szilvaval (marokkoi)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 2 ek olivaolap&gy hagyma, 2 nagy gerezd fokhagyma, 1 ek liszt,
kk gyombérpor, 1 kkrolt fahéj, 1 kkorolt kémény, 5 dl csirkeleveslé, 20 dkg magozotlvaz 3 ek
citromlé, 2 ek méz, petrezselyemlevél.A mellekérolaze le, csontozza ki, felezze, a hagymaét,
fokhagymat és petrezselyemzdldet apritsa finomresirkét s6zza-borsozza, sepréogn hevitett olajon,
kozepes Bn sisse oldalanként 4 percig. Szedje kir@zanallalOlajan dinsztelie a hagymat és
fokhagymat kb. 3 percig, Uvegesre. Keverje hozlzisztet, gyombért, fahéjat és komeényt, stisse ligperc
Fokozatosan keverje hozz4 a levest. Tegye ra\easas mézetotze kb. 8 percig mig ugy hiegsodik,
hogy megall a kanalon. Tegye vissza a csirkétzd még 2 percig. S6zza-borsozza izlés szerint.
Talaldskor szérja meg petrezselyemzolddétt fzst vagy kuszkuszt adjon koretként.

Kdra mandulaval (marokkoi)
Hozzavalok (4 sz.): 1 nagy csirke egészben (kbkf)81 hagyma, 15 dkg mandula, %2 &iolt fahé,
csipet safrany, ¥ kk gyombeérpor, 6 dkg vaj, 1 neggmo petrezselyem, 1 ek citromlé, so, bors.
A mandulat hamozza meg, a petrezselymet apritgamfim, a hagymat szeletelje vékonyra. A csirkét
tegye nagy edénybe, tegyen bele mindent, kivevetazselymet és citromlevet, toltse fel vizzel ugy
hogy elfedje a csirkét. Melegitse forrdskozeligkakfedje le, zze kis Bn (épphogy forrjon) kb. 1
oraig, mig egészen megpuhul. Vegye ki a csirkétaéisa melegen. A levetfze e6és langon, mig
martassaigiisodik, ekkor tegye bele a petrezselymet és citreetj@ntse a csirkére és talalja.

Tagine (marokkoi)
Hozzéavaldk: 1 csirke, 2-4 gerezd fokhagyma, 2 hagymdl csirkehusleveslé, 20 dkg z6ld olivabogyo,
2 citrom, ¥4 kk bors, ¥ kk gyombérpor, csipet safrdnkk komeény, 1 kk kurkuma, 1 cm fahéj, so, olaj.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a fokhagym4etét, a hagymat vagja finomra, a citromot szgketel
Keverjen pacot 1 ek olajjal, a fokhagymaval és &aliskenje meg a csirkét, hagyja allni legalablb&@, 6
de jobb egy éjt. Hevitsen olajat mély edénybenarsiisse a csirkét, mig mindkét oldala barnulndkez
Szérja meg aifszerekkel, tegye hozza a hagymat, keverve siisgeepdg, mig atdinsztétlik. Ontse fel
a csirkelevesssel, forralja fel, vegye lejjebbss Feds alatt parolja legalabb 30 perciggitként emelje le
azt hogy a §z kimenjen. Tegye bele az olivabogyot és citrore@tza ésiiszerezze izlés szerint, parolja
mig a csirke teljesen puha. Vegye ki a csirkét.aHé még nemisii, parolja mig martasjelléglesz.
Talalja alul a csirkét, rd a martast, arra rizgfyvlauszkuszt.

Harira leves (marokkoi)
Hozzavaldk: 1 csirkemell, 1 liter csirkeleveslditér viz, 1 kg paradicsomsz0sz, ¥4 kk safrany, @yhea,
50 dkg Btt sargaborsd, 10 dkg nyers rizs, 10 dkg lencsdl, agott friss korianderlevél, ugyanennyi
petrezselyemlevél, szaraz sargaborso.
Nagy fazékba vagy bogracsba toltse a vizet éstighersne parolja a mellet kb. 17-20 percig, miggvah
f6. Sairokanallal tegye vagodeszkara. Levébe tegye a paa@diat, safranyt, hagymat, borsot, rizst és
lencsét, parolja fedve kb. 30 percig, mig a lermeg®H. A csirkét apritsa gyufanyira, hluséat tegye vissza
levesbe. Hagyja ldini, majd tegye titébe (eddig akar 4 nappakeb is elkészitheti).
A széraz borsot ugytze, hogy 25 dkg borsora toltsén 5 cm-rel tldfetizet labasba, s félig fedve
parolja 1-1 ¥ 6rat, mig puharé SZirje le.Lgy kb. 50 dkg étt borsot kap.
Talalas edtt melegitse fel a levest, keverje belest borsot, melegitse 6ssze, szérja meg koriandésrel
petrezselyemzdolddel (a koriander kimaradhat).
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Frango a cafrial, roston sult csirke (mozambiki)
Hozzavaldk (6 sz.): 2 csirke (kb. 1,1 kg-0s), legls paprikapor, 1 ek so, ¥2 ek gydombeérpor, 1 frigs er
paprika, 1,2 dl olivaolaj.
A csirkét felezze hosszaban. Az 0Osszes tobbi heddtvturmixolja péppé (az olajat utdbb is
hozzakeverheti), kenje meg vele a csirkét, a largepevet fogja fel. Slisse a csirkét szabédon
faszénen, vagy roston, vagy grillen, kozben 6nt@ievel és forditsa meg legalabb egyszer. Sokelzz
szokas koriteni.

Csirke equsiliszttel (nyugatafrikai)
Hozzavaldk: 1 csirke, 2-3 hagyma, 5-7 dl csirkebvsslé, 2 paradicsom, 25 dkg egusiliszt (afrikai
dinnyeféle magjabdérolt liszt, helyette tokmag- vagy szezammagliszf ar levél petrezselyem,ésr
paprikapor, sé, bors, olaj, viz.
A csirkét vagja falatnyi darabokra, a hagymat fimajra paradicsomot kis kockakra, a liszthez a magot
piritsa, majdrolje meg.
Hevitsen olajat serpefigen, rajta a csirkét és hagymat stiisse mig a cgitkmegbarnul, de nem sl
készre. Kbzben fazékban melegitse a csirkelevegteeforrasig, keverje bele a paradicsomot, majd a
lisztet simara. 6zze még par percig, majd tegye bele a csirkét hagigh Vegye le adt és parolja, mig
a csirke megpuhul. Tegye bele a petrezselyemzdldeterezze izlés szerint, vizzel higitsairé.s

Yassa au poullet de la Casamance, roston silt csgkitrommal és hagymaval
(szenegéli)

Hozzavaldk (4 sz.): 2 csirke (kb. 1,1 kg-o0s), 6@ tilagyma, 2 dl citromlé, 6 dkg petrezselyem, 2 &ksp
2 kk s, 2 babérlevél, 2 kk kakukikfl szaritott tort és paprika, 1,2 dl olivaolaj, 5 dl csirkehusleveslé.
A csirkét hosszaban felezze, dérzsolje be a citofiB-aval, fektesse tepsibe. Tegye ra rétegesen a
vékonyra szeletelt hagymat, az apritott petrezsetlyszdrja meg a durvara tort vagy daralt borssasdal,
tegye ra a babért, kakukkflvet és tokisepaprikat, ontse ra a maradek citromlevet és aatolHagyja
pacolddni 30 percig. Vegye ki a csirkét és susabat tizon, vagy roston, vagy grillen félkészre (kb.15
perc). Kbzben a tepsiben maradt hagymakevereketpledzbin parolja idnként keverve max. 5 percig,
mig kissé dinsztelt lesz, de fehér maradjon. Tegysza ra a csirkét, ontse ra a csirkelevest, expetl
benne 8tt aprolékkal, siisse 190 C°-on kb. 20 percig, migi@gyma aranybarnara sul és a hus megpuhul.
Télalja alul a csirkét, r& a hagymakeveréket, meghétott petrezselymet éstf rizst.

Yassa masképp (szenegali)
Hozzavaldk: 1 csirke, 4-6 hagyma, 1,6 dl citrondld dl almaecet, 1 babérlevél, 4 gerezd fokhagyima,
ek mustér, 1 dl csirkehusleveslé vagy 2 ek szogrszZb hegyes és paprika, s paprikapor, bors és sé
izlés szerint, 1 sargarépa (elhagyhatd), olaj.
A csirkét vagja bontéasi darabokra, a hagymat és gaprikat finomra, a fokhagymat térje at.
Készitsen pacot a hagyma, fokhagyma, citromlé,, dzabér keverésével, sd6zza-borsozza-paprikazza
izlés szerint. Pacolja a csirkét legalabb 3 orétjothb egy éjjel. Vegye ki a csirkét, a pacot tamseg.
Susse a csirkét grillen vagy roston, vagy olajopambben eés hbn mindkét oldalan mig megbarnul, de
nem sul teljesen készre. Kozberirgz ki a hagymat a paclébés dinsztelje meg kis olajon. A paclevet
toltse labasba, tegye bele a felapritott tobbifAidd, lassan forralvaisitse be. Vegye lejjebb &t tegye
hozza a csirkét és a hagymat, parolja készre. &8izagy tarhonyaval koritse.
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Amerikai receptek:

Bajan csirke (barbadosi)

Hozzavaldk: 4 csirkemell, 3 frissdsr paprika, 1 ek és paprikapép (B Pista), 6 zéldhagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 2 ek citromlé, 2 ek vagott petrezselgsll Y2 kkorolt szegfiszeg, 2 kk bors, 1 tojas, 1 ek
sz0jasz06sz, liszt, prézli, ola;.

A melleket Brozze le, a paprikat és hagymat vagja finomra, kdhdgymat torje at. Keverje 6ssze a
paprikat, zéldhagymat, fokhagymat, petrezselyenmetdldzegiszeget, borsot €s citromlevet. Irdalja a
melleket, tomje a keveréket a vagasokba, majd zmjkat fogpiszkaloval. Verje fel a tojast, keverje
hozza a sz0ja- és paprikaszoszt. A melleket foegksatbe,majd a tojaskeverékbe, végll a prézlimss

a csirkét olajon vagy grillen vagy roston, mind&ttalan készre. Talalaso#t vegye ki a fogpiszkalokat.

Jamaicai currys csirke
Hozzavaldk: 1 csirke, ¥ kk s, ¥2 kk bors, 2 ekypor, 1 hagyma, 3 gerezd fokhagyma, 1 hegyés er
paprika, 1 kk kakukkf, 2 babérlevél, 1 zéldhagyma, 3 ek citromlé, 3lek & dl viz.
A csirkét darabolja testrészeire, mossa meg ecediy citromlével, a hagymat apritsa, a fokhagymat
torje at, a paprikat kimagozva vagja finomra, adhédgymat apritsa finomra. Keverje 6sszészéreket,
hagyméakat és paprikat, dorzsélje be a csirkét Kbelill alaposan e keverékkel, fedje le és hagyja
pacolodni 1-2 érat. Utdna kaparja le a pacot, &iksain keverje a citromléhez. Mély serpé&ogn vagy
labasban hevitse az olajat, rajta slisse a csirgaylarnara, majd ontse le az olajat, 6ntse beied,
tegye hozza a padzeres citromlevet. Parolja mérsékalhhmig a csirke megpuhul és a lé martassa
sirtisodik. Talalja rizsagyon, friss salataval.

Jerk csirke (jamaicai)
Hozzavaldk: 1 nagy csirke (kb. 1,5 kg) vagy azosidga mell vagy comb, 4 dl jerk-pép, koret.
A csirke®l vagja le a szarnyvéget és nyakat, vagja félbeszasn. Kenje be kivil-belll a jerk-péppel,
hagyja pacolédni 1-4 érat fedvejthiben. Stisse meg grillen vagy roston (kb. 45 pedéhként forgassa
és kenje a maradék ill. lecso@ogeppel. Tajh koret: Btt krumpli, banan, rizs, bab, kaposzta.
Jerk-pép4 z6ldhagyma vagy 1 hagyma, 5 gerezd fokhagyntafrizs ebs paprika, 2 ek olaj, 1 ek bors,
1 ekérolt koriander, 3 ek friss gyombeér, 2 ek citronfé&k so, 1 kk szerecsendio, 1 kk fahéj, 3 babeér,
1 kk fiiszerkeverék (pl. Vegeta) sima péppé turmixolva.

Juharszirupban sult csirke (kanadai/ francia)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 25 dkg liszt,lkevej, 1 dl juharszirup, 1 kk borsikgfy2 kk kakukkii,
Y, kk zsalya, 1 hagyma, 1 dl viz, s6 és bors iZégrs.
A csirkét forgassa sézott-borsozott lisztbe. Nelpezontéttvas) tepsiben vagy serpébhgn forrésitsa fel
a vajat, rajta a csirkét stisse barnara mindkétaida juharszirupot 6ntse a csirkére, szorja besika-
és kakukkfivel, zsalyaval, ontson vizet az edény aljara. Sésdetlentl 180 C°-on 50-60 percig, mig
megpuhul, idnként megontdzve az edény aljan 6ssiktdggvével.
Megjegyzésa ,juharszirup” siritett almalé, ezzel vagy birsalmérgménnyel dolgozzon.

Csirke Ratatouille (karibi)
Hozzavaldk (4 sz.): 8 csirkerész, 1 padlizsan,dyhea, 1 cukkini, 4 paradicsom, 2 ek paradicsomsz0sz
3 dI csirkehusleveslé, 2 kk komeény, 2 kk cukoregPegd fokhagyma, sé, bors, gomba (kihagyhato).
A padlizsant szeletelje, s6zza és borsozza, magyjdaallni. A hagymat és cukkinit szeletelje, a
paradicsomot hamozza és vagja kis kockakra, a fpkhat torje at. A csirkét borsozza, labasban,
fedetlentll 8zze kb. 30 percig. A padlizsant csopogtesse lgietépasba a hagymaval, fokhagymaval,
cukkinivel, paradicsommal és szoOsszal, csirkel@led®imeénnyel és cukorral. Sézza-borsozza izlés
szerint, forralja fel, majd vegye lejjebb &tlés parolja fedve 10 percig. Ontse ezt a martastrkére és
parolja tovabbi 40-50 percig. Koéritse apritott peelyemmel.
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Calypso grillezett csirke (karibi)
Hozzavaldk (4 sz.): 2 csirkemell felezve, 50 dkgyyraa, 2 zOldpaprika, 2 ek citromlé, 1 Kkolt
kakukkfii, 2 gerezd fokhagyma, % kk bors, 15 dkg paradicsbex¥)s paprika, 5 dkg cukor, 3 ek fehér
rum, 80 dkg darabolt ananasz, 20 dkg darabolt maragtén, so, 60 dkg@tt rizs.
A hagyméat apritsa finomra, a paprikat turmixoljagyaapritsa, keverje hozzajuk a citromlevet,
kakukkflvet, és attort fokhagymat. Ebben pacolsiekét Hitoben 1 6réig. A csirkét vegye ki, s6zza és
borsozza, a paclevet tegye félre. Parolja a csirégy teflonos edényben, kozepés mig barnulni kezd,
idénként fajja be olajjal. Ontse ra a paclevet, telygle a paradicsomot,dr paprikat és vizet, sézza izlés
szerint, melegitse forrasig, ekkor fedje le, vetgjgebb a 6t és parolja 45 percig. Vegye ki azer
paprikat. Talalaskor a fél csirkemellre kanalazpamadicsomos levet, mellé trépusi salsat, hamozott
szeletelt és barnara parolt banant, valandititrizst.
A salsa:nagy talban keverjen 6ssze cukrot, citromlevetuésot, tegyen bele & paprikat, ananasz- és
mangodarabokat, esetleg egyéb édes gyimdlcsditse kegalabb 2 6ra hosszan.

Csirke Pelau (karibi)
Hozzavaldk: 1,2 kg csirkerész, 1 ek Worchesterstuesz, 1 ek szojaszosz, 1 ek ketchup, 45 dkg nyers
rizs, 5 dl kokusztej, 5 dl viz, 1 nagy hagyma,idsfiédes paprika, 30 dkg z6ldborsd, so, bors.
A csirkét fiszerezze séval, borssal, finomra vagott vagy tuihzold- és fokhagymaval, kakukkfel és
petrezselyemzdlddel. A hagymét szeletelje, a papalpritsa fel. Hevitsen vastag alju edényben R-3 e
olajat, piritsa rajta a cukrot barnara. Tegye iGsigkét, forgassa bele hogy jol bevonja a karanméim
susse kevergetve 5 percig. Keverje hozza a rizstses kevergetve tovabbi 3 percig. Adja hozza a
hagymat, borsot és paprikat, keverje 6ssze, magkda a kokusztejet és vizet, sézza-borsozzaalforr
fel, majd vegye lejjebb adh feds alatt parolja kb. 25-30 percig, mig a rizs niegk a I1é teljesen
elparolog. Ha a rizs nem puha de mar nincs leweyikiet toltson ala é$2ze még.
F6zés helyett sitheti is: felforralas utan fedje &@dil, slisse émelegitett siitben, kdzepesdm 25-30
percig. gy a rizs biztosan nem ég le és nem Ieéms.

Nyugatindiai kreol csirke (karibi)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 2 hagyma, 2 fpsprika, 8 sargarépa, 1 zeller vagy petrezselyem,
paradicsom, 4 gerezd fokhagyma, 2 z6ldhagymaszk ,nyyugatindiai kreol éspaprika martas.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja 2-3 cm-es kockakra.efyyik hagymat, a petrezselymet,
z6ldhagymat és fokhagymat vagja finomra és 1,8izitel turmixolja sima péppé. Sozza izlés szerint,
keverje bele a kreol martast, majd forgassa baisirkét. Tegye tité6be legaldbb 15 percre. Vagja kis
kockakra a paradicsomot, paprikat €s a masik hagyan a sargarépat is. A csirkét a paccal labasb
fézze kb. 25 percig, mig megpuhul; ha leragadnayizet ontson ala. Kilon edénybeéizfe meg a
sargarépat kevés vizben. Siusse a paradicsomotkdiags hagymat serpeftyen 2 ek olajon 3-4 percig.
Keverje a étt és silt zoldféeleket a csirkéhez, pérolja kig,hdiriin kavargatva 5-6 percig. Rizzsel koritse.
Uborkasalata illik hozza.
Nyugatindiai kreol gispaprika martasfriss es paprika, papaya éfiszerndvények turmixa, a pontos
aranyok titkosak. Keverje e szerint, vagy helyétsesEts Pistaval.

Sult csirke (karibi)
Hozzavaldk: 1 csirke; a pachoz: hagyma, nietégy poéréhagyma, fokhagyma, petrezselyemzdld, so,
bors, cukor, citromlé, csipet cukor; 2 ek olajkcekor, 1 ek szbéjaszdsz, 1 ek ketchup.
A csirkét lbrozze le, vagja falatnyi darabokra, forgassa a @&sbhagyja allni egy éjt. Az olajon barnitsa
meg a cukrot, de ne égesse meg. Tegye ra a ckig&trje meg, majd keverés nélkil siisse aranylmrnar
(3-5 perc), adja hozza a pacot, szojaszészt ébladt €s slisse még 5 percig. Toltson ala egy ket es
susse kb. 1 6rat, mig a csirke megpuhul. Adhat andllett kis kokusztejet is.
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Arroz con pollo, rizses csirke (kubai)
Hozzavaldk: 90 dkg csirkemell és comb; a pachdk @regano, 2 kkrolt komeény, 1 kk fehérbors, 1 ek
vorosborecet; a leveshez: 1 ek olaj, 1 kis hagyin&js édes paprika, 2 gerezd fokhagyma, 3 szal
petrezselyemzdold, 1 kis paradicsom, 5 dl viz, bail 2 dl sér, ¥2 kk safrany, 2 kk ketchup, 2 ekdtbl
z6ld olivabogyd, s0, bors.
A csirkét vagja bontasi darabokra, nérdzze le. A hagymat, paprikat és petrezselyemzoldeja
finomra, a fokhagymat torje at, a paradicsomot adgjckékra. Keverje 6ssze a pécot, forgassa bele a
csirkedarabokat, hagyja allni legaldbb 15 percigzz4 le a pacot, &@helegitett sitben roston siisse
oldalanként 2 percig. Tegye télcara, a zsiros ketzévolitsa el. Serpefigen a sittben, ebs hon siisse a
hagymat, paprikat, fokhagymat és petrezselyemzdldeB percig, mig meglagyul de nem barnul meg,
tegye ra a paradicsomot és siisse még 1 percigeTagy csirkét, dntse ra a vizet, bort és sortelgev
hozza a ketchupot, olivat, sét és borsot izlésraz&orralja fel, fedje és vegye kicsire ét,higy parolja a
csirkét 30 percig. Kdozbervize meg a rizst. Javasolt kevéssdizes vége élt a 16vo rizsbe keverni
10 dkg zdldborsot és 2 finomra vagott friss hegés paprikat.

Enchiladas (mexikoi)
Hozzavaldk (4-6 sz.): 60 dkg csirkehus, 20 dkg hamy6 dkg margarin, 6 dkg liszt, 8 dl viz, 3
csirkeleveskocka, 2,5 dI tejfdl, 40 dkg cheddat, 95 dkg hegyes és paprika, ¥z kk chilipor, 10 tortilla
bazalisztlsl, 3 dkg petrezselyem.
A csirkét Wbrozze le, 6zze meg és apritsa fel. A hagymat, paprikat éepsttymet apritsa finomra, a
sajtot reszelje le. Kbzepes mdreterpengben dinsztelje meg enyhén a hagymat, adja hozisztet|
vizet és leveskockatotze kevergetve mig bisisodik. Vegye le aizrél. Keverje bele a tejfélt. Nagy

edényben keverjen 6ssze 2,5 dI-t @hbd martasbol, 15 dkg reszelt sajtotoeipaprikat, chiliport €s a
csirkét. A maradék martasba meritve puhitsa megtiéldkat, téltse meg a csirkés martassal, teksije
és tegye sibedénybe. A maradék martast kenje a tortillatek&rastejére, szorja meg sajttal és
petrezselyemmel. Stisse 180 C°-on kb. 25 percigfeftiglyagosodik.

Enchiladas Verdes San Luis Potosi-i médon (mexikoi)
Hozzéavaldk (4-6 sz.): 50 dkg csirkehus, 40 dkgZikl paradicsom, 2 hegyesésrpaprika, 1 kkorolt
koriander, 0,8 dl tej, 1 gerezd fokhagyma, 1 kkZék olaj, 2 dl tejfol, 12 tortilla, 1 kdzepes gatp, 6
dkg kemény sajt.
A csirkét Hzze meg és apritsa kicsire. A paradicsondazé meg, majd turmixolja azdsr paprikaval,
korianderrel, tejjel, fokhagymaval és séval sim&earpengben hevitse az olajat kozépforrora, dntse bele
a pépet és susse kb. 5 percig, kevergetve. Vegyetlerdl, keverje bele a tejfdlt és tegye félre. A
tortillakat slisse olajon vagy mikréban mig lagyak h&jlithatbak lesznek; martsa egyenként a zold
martasba, majd tegyen ra csirkét, tekerje fel, aegigpedénybe a tekercseket szorosan egymas melle,
ontse ra a maradék martast, szérja meg reszallggthagymaval, majd siisse 180 C°-on 15-20 percig

Fajitas (mexikoi)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 6 ek citromlé&lbWorchester sz0sz, 6 ek szbjaszdsz, 6 ek 5 %eats e
4 gerezd fokhagyma, 2 kk tabasco szossgHistaval potolhatd), 2 kk kéménymag, 1 kk sé @s,8
tortilla (langoslepény kukoricaliszib) kb. 20 cm atméiji, 2 hagyma, 2 édes paprika.
A csirkét Brozze le és vagja kb. 6 mm vékony szeletekre. Ksmzipaclevet a citromlé, Worchester
sz0sz, szbjasz0Osz, ecet, tabasco szdsz, atnyoskbdyma, komény, s6 és bors keverésével, ontse a
csirkeszeletekre, legaldbb 2 oraigtye hagyja allni, idnként megkeverve, hogy jol atjarja a le. A
tortilldkat melegitse fel aluféliaban. Kézben stsseg a csirkét, a pacbdl kivéve, nem lecstpogtetve,
elémelegitett olivaolajon, kozepe$m ratéve a vékonyra szeletelt hagymat és papni€ify engedve
leragadni (iénként tologassa), kb. 10 perc kell hozz4. Osszaairkeszeleteket a tortillakra. Salsaval
talalhatja.
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Pollo deshebrada, apritott csirke (mexikoi)
Hozzavaldk: 1 csirke, 2 gerezd fokhagyma, 1 kk aneg 1 kk s6, ¥z kk bors, 2 babérlevél.
A csirkét negyedelje, fektesse nagy labasba egghén. Ontse fel vizzel, hogy az 2-3 cm-rel fedje a
csirkét. Melegitse forraskozelig, tegye bele azésfozzavalot, vegye lejjebb ét kés parolja félig fedve
kb 25 percig, mig ugy megpuhul, hogy lefoszlik arasol, félidsben egyszer forditsa meg. Vegye le a
hérél, hagyja szobatmérsékletre #iini a levében. Ha kilit, vegye ki a csirkét, &r6zze le és villaval
kaparva apritsa finom foszlanyokra.

Becsinalt csirke (portorikoi)
Hozzavalok: fél csirke, ¥2 kk s6, 3 gerezd fokhagybahagyma, 1 kk koriander,3 cseresznyepaprika, 3
krumpli, 2,5 dl bor, 1,2 dl viz.
Mindent tegyen labasbaéEze kozepesdm, mig a hus és krumpli megpuhul.

Brokkolis-sajtos csirke (USA-beli)
Hozzavaldk: 60 dkg csirkemell, 50 dkg brokkoli, Kgdcheddar sajt, 3 dl sovany tej, 1 kk citromlékk2
currypor, csipet bors, 3 dl gombakrémleveslé, 8szk, 1 ek vaj, 3 ek viz.
A csirkét Hzze meg és apritsa fel, a sajtot reszelje le. AKmid tépje rozsaira, stiserpenygbe vagy
tepsibe helyezze el 2 rétegben, szaraval kbzépdétfa. A csirkét kanalazza kézépre a szarakrajazo
ra a sajtot. Mély talban keverje simara a tejetpomlevet, gombakrémlevest, curryt €s borsot , knasi
talban a lisztet a vizzel, majd a Ketegyesitve. Forralja fel, allandé keverés mellsttitzze mig
bedirisodik, majd ontse a csirkére. A felolvasztott vagzarjon 1 ek piritott zsemlyemorzsat, ontse az
ételre. 180 C°-ra éimelegitett sittben slsse fedve 20 percig, majd fedetlentl mégetsigp 10 perc
hilés utan talalja.dtt rizs koret ajanlott.

Fehér chili (USA-beli)
Hozzavaldk: 60 dkg csirkemell, 30 dkg fehér széadzhl hagyma, 3 gerezd fokhagyma, 2 dedlt
kbménymag, 1 ek oregano, 1 ¥z ek tort vagit erss paprika, ¥z ek sé, 5 dl csirkehasleveslé, 2,5l v
A babot ebz6 nap aztassa be, a hagymat apritsa finomra, a dygkiet torje at, a csirkétobozze le és
csontozza ki. A babot fedésig toltott vizben mebegiorrasig, majd vegye lejjebb &thés parolja 20
percig. Ontse le a vizet. A csirkét vagja kis kdaeka olajon siisse aranybarnara (kihagyhatd). Tegyen
mindent agyagedénybe, 6l keverje 0ssze, fedjesbiézeée kis lbn 10-12 6rat, vagy nagyh 5-6 érat.
Megjegyzescsirke helyett vagy mellett tenger gyimolcseigekészithdét kilonféle rakhusok, osztriga,
halhus felhasznalasaval; ezeket a rizzsel edjlietgkell beletenni.
Az eredeti recept zellert tartalmaz petrezselyeiyelie aki meg tudja enni ezt a dogletdzily mérgesd
gyomot, tegye.

Pittsburgh curry (USA-beli)
Hozzavaldk: 80 dkg csirkehus, 1 kk gyémbérpor, ¥skaritott tort éspaprika, 1 kk bors, 2 ek s6, 2
hagyma, 4 ek olaj, 40 dkg zoldborsd, 4 gerezd fogkhmm, 1 cm-es darab friss gyombér, Y2 kk
mustarmag, 1 kk kbménymag, 2 kardamomhtively vagk fhagja, 1 kk szeibzeg, 1 kk édeskomény
vagy anizs, 1 kk garam masaiesZerkeverék (l. a receptek utan), friss petrezsetjdd a korethez.
A csirkét brozze le, tegye stkdénybe, szérja meg a fele sdval és borssal, @& maprikaval és
gybmbérporral, siisse 120 C°-on 15 percig (koraldamegsitheti, akkor tartséthe). Kozben készitsen
pépet 0,6 dl viztl, a gyombérbl és fokhagymabdl turmixgéppel. Serpébgn hevitsen olajat, piritsa
meg a mustarmagot, mikor pattogni kezd, tegye he@zsaegiszeget, kbménymagot, kardamomot és
édeskoményt, slisse 1 percig. Tegye hozza a finamprdott hagymat, siisse 2-3 percig. Vegye le
kozepesre adt, tegye hozza a fokhagymas-gydombéres pépet és siisg 3-4 percig, mig a hagyma
atdinsztebdik, de meg nem ég.
A csirkét tegye nagy fazékba, hozza a megpiritsizdreket, ontse fel vizzel, forralja fel, majd vedy a
hét és parolja 15 percig, 5 percenként kavarja megy& bele a borsét, fedje be 8zzZe még 5-7 percig,
mig a csirke teljesen megpuhul. Adja hozza a gamsasalat, a s6 €s bors masik felét, keverje meg
parszor. Friss petrezselyemzoldéts fizzsel talalja.
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Rostonslult citromos-rozmaringos csirke (USA-beli)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 csirke 1,4 kg, 1 hagyma,issfrozmaringlevél vagy 2 kk por, 1 citrom, 1 kk 0
ek fehérborecet, 2 ek dijoni mustar, %2 kk bors.
A hagyma felét szeletelje vékonyra, a citrom héggzelje le, a friss rozmaring oldalleveleit vagja
finomra. Kis talban keverje a hagymat, rozmaringdtomhéjat, ecetet, mustart, a citrom leve fedét,
és borsot. Kenje be vele a csirkét kivil-belll, lnegébe tegye a maradék hagymat, citromot és
rozmaringszarat. Pacoljditve legalabb 2 oréat, de inkabb 1 éjt. Sisse adsidlia alatt, inkabb roston
mint tepsiben, kbzepe$im (180 C°) 1 ¥2-1 % orat, kozben forditsa meg 3kdlammal. Ha kész, hagyja
htilni 10 percig és vegye ki a hasuréba novényeket.

Avocado-kortés csirkesalata (USA-beli)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, a csirkéhez 1fahej, 1 ekoérdlt koriander, 1 ek cukor, 1 ekolt
paprika, 1 ¥ kk s0, ¥z kk bors; a dressinghez 4liskalaj, 4 ek almaecet, 2 ek méz, csipet sé és;bor
az Osszeallitashoz 1 fej salata (jobb kulonfélataabvények keveréke), 10 dkg kék- ill. marvanydajt
dkg di6 (kesu vagy foldimogyoro is lehet), 2 nagyaalicsom, 1 nagy avocado-korte.
A csirkefiszereket keverje dssze, az olajjal kent csirkemetlsezorja meg minden oldalon a keverékkel.
A csirkét slisse meg szabdiddn vagy roston, esetleg serpébgn olajon, tartsa melegen. Kis edényben
allitsa 0ssze a dressinget. A zoldsalatat tépjérapma sajtot morzsolja vagy torje at, a diot daral
durvéra, a paradicsomot és kortét kockdzza felyN@ban keverje a zdldsalatat a dressinggel. Oslstza
egyeni talba, tegyen ra aranyosan a sajtbol, pesacibol és kortéh, szorja meg didval. Vegul
vékonyra szeletelt csirkét tegyen ra.

Caesar csirkesalata tésztaval (USA-beli)
Hozzavaldk: 60 dkg csirkemell, 60 dkg spagettigjldalata, 30 dkg paradicsom, 3 dkg bazsalikom, 3
z6ldhagyma, 8 dkg dressing, 5 dkg petrezselyendkfi(feta-sajt, 1 gerezd fokhagyma.
A csirkét slisse meg roston és apritsa falatokrapagettit zze meg. A salatat szeletelje vékonyra, a
paradicsomot (lehékeg aproét) felezze vagy még aprébbra vagja, a zjjgmat szeletelje vékonyra, a
petrezselymet apritsa finomra, a sajtot morzsaks, @ fokhagymat torje at.
Nagy talban keverje j0l ssze az alkotOkat, hagggzeérni 1 Orat, esetledtse.

Feketitett csirkesalata (USA-beli)
Hozzavaldk (4 sz.): 50 dkg csirkemell, 60 dkg parsaim, 15 dkg sargahusu édes paprika,1 hagyma, 1 ek
cukor, 3 ek almaecet, 1 kk sé, 2 kk bors, 3 elowité, 3 ek dijoni mustér, 3 ek viz, 1 ek méz, 3 ek
fliszeres dis dressing, 45 dkg borso, 1 fej salata, 1 petrgese(kihagyhato).
A paradicsomot és paprikat vagja kis kockékra, gyhet finomra. Nagy talban keverje 6ssze ezeket,
izesitve a cukorral, ecettel, soval és borssal.ikvidagy talban keverje 6ssze a citromlevet, mustart
mézet és vizet, j0l dolgozza 6ssze habwvel A csirkét dorzsolje beii§zerkeverékkel (ha nincs kész
keverék, javasolérolt erds paprika vagy chili, kbmény, bazsalikom, rozmayjrgkent €s dimelegitett
tepsiben, kdzepesoh silsse készre (kb. 7 perc oldalanként), majd bhatphilni. Ekkor szeletelje
vékonyra, rostirannyal keresztben. A borsot pamlgercig, dblitse le, szaritsa meg, majd a kidsipett
salataval egyutt tegye a citromleves talba ésgdkeke 6ssze. Ossza el a salatakeveréket 4 télipgen
rajuk aranyos zoldségrészt, majd csirkét.

Acapulco csirke (USA/cajun)
Hozzavalok: 70 dkg csirkemell és comb, 1 hagymek ¥aj vagy margarin, , 2 dl tejfél, 15 dkg gomba,
10 dkg friss efs z6ld paprika, ¥2 kk oregano, % kk s6, 1/8 kk bd®,db bulzaliszt-tortilla, 3 dl
csirkeleveslé, 25 dkg Cheddar sajt, 10 dkg mandudk tej.
A csirkét Hzze meg, csontozza ki és vagja kis kockakra, arhaggpritsa finomra, a gombéat szeletelje, a
mandulat szeletelje és piritsa meg. Labasban an\dijisztelje a hagymat tvegesre, majd keverje dele
borssal zarul6 6 hozzavalét és keverje j6l 6sszkeverék felét aranyosan elosztva kanalazza dldéirti
k6zépvonalara, majd tekerje fel azokat és fektetgezott tepsibe egymas mellé. A keverék masi&tfel
kanalazza egyenletesen a tortillakra, 6ntse rarketsvest és tejet, tegye felllre a sajtszeleteRésse
elémelegitett sitben, kbzepesdm, fedetlentl 35 percig. Végul szérja meg a piribeandulaval.
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Afrikai csirke ((USA/cajun)
Hozzéavaldk. 20 csirkeszarny, 1 ek sb, 1 % ek béssz4 ek liszt, 1,8 dl olaj, 1 hagyma, 3 ek
paradicsompeép, 1 kk kakukkf3 ek vaj.
A szarnyakat dorzsdlje be séval és 1 ek borsszlpskrgassa lisztbe és slisse sergbey, olajon
mindkét oldalon aranybarnara. Vegye ki a szarnyakablajbol csak 1 ek-nyit hagyva a serpdign az
apritott hagymat dinsztelje meg, keverjen hozz& lisztet. A paradicsompépet keverje 3 ek vizzel
simara, keverje hozza a hagymas liszthez. Kevegeda kakukkflvet, a maradék borsszdszt és a vajat
Tegye vissza a csirkét, parolja kb. 30 percig, mégpuhul. Melegen talalja.

ArticsOkas-gombas siilt csirke (USA/cajun)
Hozzéavaldk (6-8 sz.): 4 csirkemell, 2 ek liszt, K4 rmargarin, 4 ek napraforgoéolaj, 22 dkg gomba, 8
articsokasziv, 1,2 dl szaraz fehérbor, 1 ek citegralek petrezselyemzold, ¥4 kk bors.
A csirkét brozze le, csontozza ki, felezze el, a gombat sz@etaz articsékat vagja félbe, a
petrezselyemzoldet vagja finomra. A fél mellekergissa lisztbe, razza le a folésleget. Nagy
serpenyben olvassza meg a margarint, kozepis kezdje sutni a csirkét, majd téltse hozza azabks
susse tovabb mig barnulni kezd. Tegye hozza a goésbarticsokat, siisse még kb. 3 percig, szedje ki
egy talra. Ontse ki az olajat a &dénylél, tegye vissza a dne, tegye bele a bort, citromlevet,
petrezselymet és borsobzze kozepesdm 2-3 percig. Ontse ezt a szdszt a csirkére.

Barbecue csirke (USA/cajun)
Hozzavaldk (4 sz.): 8 csirkerész (mell, comb, sgard,5 dl barbecue sz0sz, 3 ek narancslé, 2 ek lis
1 sutzacsko.
A csirketagokat brozze le. Szorja a lisztet a 8diadcskoba, hozza a barbecue sz0szt és narancséez,
hogy keveredjék. Tegye bele a csirkedarabokat,aksg a zacskot, hogy a szész jol bevonja a hust.
Rendezze a csirkét egy sikba, zarja le a zacsk@jéh vagjon kb. 15 cm-es nyilast. Sisse 180 C°-ra
elémelegitett siltben 45-50 percig, mig megpuhul. Talalaskor kanalazgz6szt a csirkére.
Megjegyzeés:a barbecue szész az USA-ban készen kaphato,vierjka husleves vagy tejfol alaphoz
turmixolt hagymat-fokhagymat, vajat vagy margaritjstart vagy majonézt ésszereket.

Bucco csirke (USA/cajun)
Hozzavaldk (5 sz.): 1 nagy csirke, 1 | olaj, 1 hagy 1 fej fokhagyma, 1 nagy paradicsom, 2,5 dlazér
fenér bor, 2,5 dl csirkeleveslé, 3 ek petrezselysin,és bors, ¥2 kk oregano, %2 kk bazsalikom; a
fokhagymas kenyérhez: kenyérszeletek, 2 gerezdafpkha, 4 ek vaj, oregandrflt fliszernévények.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagymat ésepstlymet finomra, a paradicsomot kockakra, a
fokhagymét torje at. A csirketagokat szorja be §Ovarssal, oreganoval és bazsalikommal, hitse meg
liszttel és tegye félre. Hevitse az olajat, siissenb a csirkét mig megpirul, vegye ki. Ontse |olaj
z6mét ugy, hogy ® 1 dl maradjon, ebben slisse a hagymat, fokhagymdiaéadicsomot 4 percig.
Keverje bele a bort, csirkelevest és petrezselysietiza ha kell. Tegye bele a csirkét, fedje l&esef 45
percig. Talalja vékonyott spagettire vagy rizsre, fokhagymas kenyérrehdzhvajon stisse a fokhagymat
Uvegesre, szoOrja meg oreganoval és egyshaefnévéenysrleménnyel, forron tartva martsak ebbe a
kenyérszeleteket.

Csirke boros martasban (USA/cajun)
Hozzavaldk: 4 nagy csirkemelliiszerkeverék izlés szerint, 2,5 dl Worchestershosmhrtds, 3 ek
citromlé, 10 dkg tszeres prézli, 10 dkg Parmezansajt- reszelék, [Lalivholaj, 1 citrom, 2,5 di
csirkeleveslé.
A csirkét csontozza ki, a melleket felezze, vagtiéka bels és kilso réteget, a nagyobb Kiilsagja 2
csikra, enyhe Utogetéssel lapitson el minden dar&liszerezze izlés szerint keverékkel vagy egyedi
fiuszerekkel. Keverje a borszoszt és citromlevet,desg bele a csirkét, hagyja pacolddni kb. 10 percig
tartsa meg a paclevet. Keverje a prézlit a sajttmjassa bele a csirkét mig mindenitt bevonja.yNag
serpenygben, olivaolajon, és hdn sisse mindkét oldalon enyhe barnara, vigyazzgy he sisse tul.
Tegye a csirkét tepsibe, enyhén szérja meg olagalyen minden darabra vékony szelet citromot. A
serpenybdl szedje ki az olaj zémét 1 &éanalnyit hagyva benn csak bl toltse ra a paclevet, forralja




31
mig fele el6. Adja hozza a csirkelevestizize mig fele elf. Toltse a csirkére és siisse aztlséh 15-
20 percig, mig a Ié bugyborekoli kezd. Kdritse sajadlival és parolt zoldségkeverékkel.

Csirke chipssel (USA/cajun)
Hozzavaldk: 1 csirke, 20 dkg sajtreszelek, 3 dl gaknémleveslé, 3 dl csirkehusleveslé, 2 dl foreglt
1 hagyma, 3 friss és paprika, 1 kis tasak chips.
A csirkét vizghzon parolja meg, csontozza ki, vagja kis darabakif@agymat és paprikat apritsa finomra.
A hagymat olajon fonnyassza meg, majd keverje h@zkét levest, tejet, paprikat és csirkét. Tepsibe
tegyen 1 réteg chipset, ra a csirkés keverékeszuja meg a sajtreszelékkel, majd félé ismét & f&n
réteget. Sussed@helegitett siitben, kozepesdm (180 C°) 30 percig.

Csirke Enchiladas Ole’ (USA/cajun)
Hozzavaldk: 1 csirke, 12 tortilla, 1 hagyma, 9 sirkehdsleveslé, 20 dkg friss zoldempaprika, 25 dkg
sajtreszelek.
A csirkét Hzze meg, Brézze le, csontozza ki, vagja falatnyira, a hagynsdp&prikat apritsa finomra.
Melegitse a levest, benne a hagymaval és paprik€éaben hevitsen olajat serpébgn, slsse rajta a
tortilldkat egyenként, oldalanként néhany mp-igy fieifajodik, majd fektessen egy kikent tepsibgdap
hatot. Tegye ra a csirkehus felét, jol elosztvayhaieget képezzen. Ontse ra a levest, szorjafefea
sajtot. Ismételje a masik felével. Stsse kb. 38igemig bugyborékolni kezd és a sajt megolvadt.

Csirke fokhagymas-citromos vajmartasban (USA/cajun)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 4 ek vaj, 1-2eger fokhagyma, 2 ek citromle, 20 dkg vékony spagett
1 citrom, 1 petrezselyem.
Serpenyben olvassza meg a vajat, susse rajta az attdrafpknat 5 mp-ig. Adja hozza a citromlevet és
csirkét, slisse mig aranybarna és puha lesz. Tempzd fa kilon megkott tésztat, keverje 6ssze. Koritse
vékony citromszeletekkel és finomra apritott petedyzemmel.

Csirke fiiszeres martasban (USA/cajun)
Hozzavaldk: 1 csirke, 2 nagy hagyma, 1 friss paprik gerezd fokhagyma, 20 dkg paradicsompép, 3
z6ldhagyma, 5 szal petrezselyemzdld, liszt.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagyméat, gaprzoldhagymat és petrezselyemzdldet finomra. A
csirkét olajon suisse aranybarnara, zsirjat kanallezzle a hus sajat levét tartsa meg. Tegye dckéhet
a csirkéhez, sisse mig a his megpuhul. Toltselflmdléevizzel, kis lisztet keverjen bele a martas
bediritéséhez. Kis #n, fedve ézze készre, ithként keverje. Adzés vége étt 5 perccel tegye bele a
z6ldhagymat és petrezselyemzdldet. Rizsagyraaalal;

Csirkegyonydr (USA/cajun)
Hozzavaldk (3 sz.): 45 dkg csirkemell vagy cominagiyma, 4 ek ketchup, ¥z kk chilipor, 3 mentalevél,
Y5 ek fiszerkeverék, 1 ek petrezselyemlevél, 1 kk so, olaj.
A csirkét csontozza ki. A hagymat vagja finomrargg@aysben hevitsen olajat, rajta dinsztelje a hagymat
Uvegesre. Adja hozza a ketchupot, borsot és sésesinig olaja kezd kivalni. Tegye ra a csirkét és
fiszereket, fedje és slisse puhara, kozben néhastordég. Ha kész, tegye ra a mentaleveleket. Kdritse
kedvére, de kenyeret adjon mellé.

Csirke hamburger cajun modra
Hozzavaldk: 60 dkg csirkemell vagy comb, 1 tojdefge, 1 gerezd fokhagyma, 1 kk joghurt vagy tej, 1
1 kk s0, bors és hagymapor, 1 ek Tony Chachetiszefkeverék, 10 dkg prézli, 2,5 dl olaj.
A csirkehust daralja meg. A fokhagymat torje atvémge a fokhagymat a tejjel, masik talban a csirkét
soval, borssal iszerkeverékkel és a fele prézlivel. Jol keverje magdkettt, majd egyditt. Vizes kézzel
formaljon 4-8 goly6t, majd lapitsa ezeket fasin8zeerek lappa és forgassa a maradék prézlibe vagy
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szOrja be azzal. Serpaiben hevitse az olajat, siisse rajta a hust oldalark® mp-ig. Tegye at
tepsibe, slissed@helegitett siitben, kozepes alattibh (150 C°) 13-14 percig.

Csirkemell rdntva (USA/cajun)
Hozzavaldk: 45 dkg csirkemell, 2 tojas, 20 dkg @iol20 dkg prézliidszernovényekkel, 2 kk sd, 1 kk
bors, 4 ek olaj.
A csirkét drozze le, csontozza ki, vagja 7-10 cm széles cskokerje fel az 1 ek olajjal, a borssal és
séval fiszerezett tojast, masik talban keverje 6ssze ditpaédaralt didval. A csirkeszeleteket forgassa
bele a tojasba, majd a préezlibe. Tegyélsipra (pl. racsra tett alufoliara), ontse koré aadeak olajat
(ne ra) és siusse meg kdzepesnél forrébibsat (220 C°) kb. 15 percig. Martogatdészész javdsmiza.
Megjegyzeésprézlinez ilb fiiszerndéveények: kakuklf bazsalikom, oregano, rozmaring, lestyan.

Csirkeszarny rantva (USA/cajun)
Hozzavaldk: 18 csirkeszarny, 4 ek szezammag, 8iskefes prézli, 1 ek paprikapor (édesisevagy
vegyesen, izlés szerint), 2 kk s@, 1 kk bors, &R ek tejszinnel keverve, 12 dkg va,.
A csirkeszarnyat vagja tagokra, a két vastagotriagzitt fel (a vége jo lesz levesbe), kicsontaghale
nem feltétel. A szezdmmagot piritsa meg szarazemergetve. Keverje a szezammagot a prézlivel,
paprikaval, séval és borssal. A szarnyakat forgakdd a tej/tejszin keverékbe, majd a prézlibe. Tegye
tepsibe, 6ntvzze meg az olvasztott vajjal, sissébei, kézepesdm (180 C°) kb. 50 percig. Edes-
savanyu martassal talalja.
Cajun_édes-savanyu martds: dl.ananaszlé, 2,5 dl almaecet, 3 ek szbjasztiszgdkg cukor, 3 ek
kukoricaliszt, 4 ek viz; 1.-4.—ig felforralni, 5.-6t belekeverni, forralni mig martassaisodik.

Fott csirkecomb (USA/cajun)
Hozzavaldk: 16alsocomb, 3-3 ek szljasz6sz, ecdize8 gerezd fokhagyma, 1 kk szemesbors, %2 kk so.
A csirkét labasban, olajon siisse enyhén barnar Wakza a szbjaszoOszt, ecetet, vizet, borsot s s6
feds alatt, kozepesdm f6zze kb. 25 percig, mig a csirke megpuhul, kézbeszoé megforgatva.

Gombalevesben pérolt csirke (USA/cajun)
Hozzavaldk: 4 csirkemell, 2 friss paprikademnagy édes), 1 zeller vagy petrezselyem, 1 haggnti,
forralt tej, 3 dl gombaleveslé, sé, bors, fokhaggoraés petrezselyemzdld izlés szerint.
A csirkét Wbrozze le, csontozza ki, felezze el, a paprikatreaselymet €s hagymat vagja finomra. A
csirkét s6zza-borsozza, kis olajon slisse kozefpsvithgosbarnara. Tegye hozza a zdldségeket, slisse
kicsit mig megpuhulnak. Ontse fel a tejjel és goleNmssel, joI keverje meg, szorja ra a fokhagymiapor
és petrezselyemzoldet. Péroljadedatt, kis [én 45-60 percig mig megpuhul. Talalja forron, riagag

Gombas csirke (USA/cajun)
Hozzavaldk (4-6 sz.): 4-6 csirkemell, 2 ek vaj,I3ydmbakrémleveslé, 2 dl tejfél vagy joghurt, 1Zdk
gomba, étt rizs vagy tészta.
Vastag alju labasban olvassza meg a vajat, sUgaearéelezett melleket kbzepeém, forgatva barnara,
majd vegye ki és szaritsa le papirral, vagy halggadpogni. Vegye lejjebb &t dntse a gombalevest a
labasba, keverje és melegitse mig a sités Uleddédilo az edény aljardl. Ekkor keverje bele a tjf
részben. Mikor egyenletesen elkeveredett, tegyszaia csirkét, fédalatt, nagyon kis dn parolja kb.
45-60 percig, mig megpuhul. Keverje bele a gomiilja kicsit. Forrdn talalja a rizsre vagy tésata

Joghurtban pacolt sult csirke zéldborsoval (USA/caijn)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 csirke, 4 ek vaj; a pachodl Joghurt, 1 ek paprikapor & vagy édes, izlés
szerint), ¥z kk friss gydombér, 2 gerezd fokhagymbaldérlevél, 1 ek ketchup, 1 citrom héja, 1 kk s6,
1 kk bors; korethez rizs, safrany, zoldborso.
A csirkét vagja négybe, a gyombért és fokhagymditwolja vagy vagja finomra, a citromhéjat reszelje
le. Keverje 6ssze a pacot, forgassa bele a csinlagyja allni 6-8 orat. Melegitse fel a &tlitA pacbdl
vegye ki a babérleveleket, a csirkét forgassa megdhdan, kenje meg olvasztott vajjal. Roston vagy
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tepsiben slisse 10 percig, majd forditsa meg, Kecgipogott levével és vajjal, siisse tovabbi 10
percig. Koretnekdzzon rizst, izesitse kis safrannyal, mellé parofjoldborsot. Rizsagyra talalja.

Kiralynak valé csirke (USA/cajun)
Hozzavalok (8 sz.): 80 dkg csirkehus, 35 dkg nagpo$ nudli, 3 dlI csirkehaslevesle, 6 dI
gombakrémleveslé, 3 dl forralt tej, 35 dkg Chedshgt, prézli, kreoliiszerkeverék.
A csirkét Hzze meg, csontozza ki, vagja kockakra (stlt, m&rduist is felhasznalhat), a sajtot reszelje
le, a nudlit 6zze meg. Nagy edényben keverje a két levest alsajtelegitse mig a sajt megolvad (mikro
ajanlott) és keverje simara. Keverje bele a csiglséh fiszerkeveréket izlés szerinti mennyiségben. Tegye
bele a étt nudlikat. Szedje at nagy lapos tepsibe, szégg prézlivel ésifszerkeverékkel. Stisses#ltott
suben, kozepesdm kb. 30 percig, mig a teteje aranybarnara sul.
Kreol fiiszerkeverék2-2 ek hagymapor, fokhagymapor, oregano és bamsalil-1 ek a¥s paprika,
bors, fehérbors és kakukkfs ek édes paprikapor, 2-4 ek so, turmixolva jagigisszekeverve.

Krumplin sult gombas csirke (USA/cajun)
Hozzavaldk: 80 dkg csirkemell és comb, 90 dkg krlindpkk so6, ¥4 kk fehérbors, 10 dkg gomba, 2,5 dI
tejfél, 8 dl csirkeleveslé, 2 kk levespor vagy kack kis hagyma, 1 gerezd fokhagyma, paprikapésizl
szerint, 3 ek daralt mandula.
A csirkét zze meg vizben, vagja kockakra, a gombat és hagypnésa finomra, a fokhagymét torje at,
a krumplit szeletelje. Kivajazatlan tepsi aljareegezze a krumplit, ra a csirkét és gombat. Kevesgze
a tejfolt, levest és port ill. kockat, hagymat, liekyméat és paprikaport, dntse a tepsibe, hintse meg
borssal, szorja ra a mandulatéikelegitett sitben, kozepesdm (180 C°) stisse 50-60 percig.

Olasz dressingben stilt csirke (USA/cajun)
Hozzavaldk (6 sz.): 6 csirkemell, 2,5 dl olasz direg, 8 z6ldhagyma, 4 gerezd fokhagyma, 2 frigs er
vagy édes paprika 45 dkg rakhuas, 10 dkg vaj, si&, lehs paprikapor.
A csirkét Wbrozze le, csontozza ki, szérja so-bors-paprika téké@rel, ontse fel az olasz dressinggel,
susse éimelegitett siftben, kozepesnél &ebb bnfélkészre, majd kivéve a lébgrillezze vagy slisse
roston oldalanként 7 percig. Olvassza meg a vsajise rajta az apritott z6ldhagymat, friss paprikat
hagymat sdzva-borsozva, kozepés R0 percig, tegye hozza az attért fokhagymat,esiissg 5 percig,
majd az apritott rakhussal még 10 percig. A csirkélegitse meg a gilden hagyott dressigben, talalja a
dressinget a csirkére 6ntve, mellé a siilt zold&ilékdjon hozza salatat.
Olasz dressingb ek vorosborecet, 3 ek viz, 3 ek olivaolaj, lokigano-bazsalikom keverék, 1 kk cukor,
Y5 kk s0, ¥4 kk bors keveréke.

Rumaki (USA/cajun)
Hozzavaldk: 20 dkg csirkemaj, 20 dkg baconszalod®adkg vizigesztenye, 6 ek szdjasz6sz, 10 dkg
cukor.
A csirkem@jat vagja félbe, a szalonnat és gesztardiony szeletekre (legjobb szeletelt bacont veésni
hosszaban felezni). Pacolja a majat és vizigesetezpja-cukor keverékben par orétve. Csépogtesse
le, tegye a szalonnaszeletekre, hajtsa ra és seégfpalcikaval. Sisse roston vagy tepsiben, mig a
szalonna ropogos lesz. Forrdn talalja. Készen bkeayga borssal vagyiszerkeverékkel.
Megjegyzés:eredetileg japan é&btel. Vizigesztenye helyett hagyma-, gombaszetetedt, vagy hagyja
Ki.

Sajtos csirkeszarny (USA/cajun)
Hozzavaldk: 16 csirkeszarny, 2 ek vaj vagy margatih dkg sos keksz, 15 dkg parmezan sajt, 1 kk
bazsalikom, % kk oregano, 1 gerezd fokhagyma,rss, hazsalikom vagy petrezselyemzaold.
A kekszet daralja vagy torje prézliménet, talban keverje 0ssze a reszelt sajtisdzdrnovényekkel,
fokhagymaval és séval. Olvassza meg a vajat. Feagasszarnyakat &b a vajba, majd a prézlis
keverékbe. Tegye olajjal kent serpébyg, stisse mindkét oldalat vilagosbarna-omldsra.
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Sajtos-gombas étt csirke (USA/cajun)
Hozzéavaldk: 1 csirke kb. 70 dkg, 1 hagyma, 1 fpaprika, 6 nagy gomba, 7,5 dl tej, 7,5 dl tejs3iek
vaj, 18 dkg liszt, 1 tasak chips, 3 dl gombakrératd®, 3 dl zellerkrémleveslé, 40 dkg paradicsom, 20
dkg friss ebés paprika, 6 szelet sajt, 3 kk kémeény, 1 kk chilipo
A hagymat és paprikat vagja aprora, a paradics@neletre vagy kockakra. A csirkét tegye fazékba,
ontse fel Bven elfed vizzel és §zze meg, majd csontozza ki és darabolja bontakisébb részekre. A
f6zés kbzben olvassza meg a vajat, keverje belatatlidejet és tejszintoZze mig bugyborékolni kezd.
Adja hozza a leveseket, paradicsomotjsepaprikat, koményt és chiliportpAze tovabb. Kdzben
serpenygbeb, vajon dinsztelje a hagymat, friss paprikdg@mnbat mig megpuhul, majd tegye a levesbe.
Tegye hozza a csirkét is, majd a sajtot. Ne faragak parolja. Tegye at tepsibe, stisse kozepetLBO
C°) 20 percig.

Sult csirkemell tejszines-boros martasban (USA/cap)
Hozzavaldk: 70 dkg csirkemell, 12 dkg vaj, 1 naggyma, 40 dkg sparga, 40 dkg tok, 45 dikty$onka,
45 dkg sajt, s6 és bors; a martashoz: 1,6 dl Madbair, 2,5 dl tejszin, s6 és bors; petrezselyerdkyve
A melleket Brozze le, csontozza ki, s6zza-borsozza izlés széeiezze ha nagy, a hagymat szeletelje
vékonyra. Nagy serpefigen olvassza meg a vajat, rajta a hagymat dinsieggesre (kb. 3 perc), tegye
ra a spargat és tokot, s6zza és borsozza, forpatsa vajba, majd 8mwkanallal vegye ki és csopogtesse
le, a levét fogja fel. A vajon siisse a melleketdkit oldalon aranybarnara. Ontse ra a bort és spyijt
meg. Mikor a lang kialszik, tegye a melleket a tgEigtetett zoldfelékre. Tegye vissza a serpeay
hére, dntse bele a tejszint és a felfogott zoldségleizze mig martdssdidisodik. S6zza-borsozza ha
kell. Utana tepsiben rategezze alulra a tokot épyrhat, rd a melleket, mindegyik mellé a spéargat
ardnyosan osztva, majd a sajtot és sonkat ra. Aastalh 1 dI-nyit meghagyva ontse ra. Slsse
elémelegitett sitben, kézepesnél magasabtnh(190 C°) kb. 30 percig. Talalva 6ntse ra a mdadé
martast. Koritse izlés szerint (rizzsel, krumplivzaldséggel).

Sult csirke rizzsel Hzve (USA/cajun)
Hozzavaldk (6 sz.): 6 csirkemell. 12 dkg liszt, K 40, Y2 kk fehérbors, 3 ek olaj, 25 dkg nyers rizs,
hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 12 dkg gomba, 2 cewkekopcka, 5 dlI forro viz, petrezselyemlevél.
A csirkét brozze le, csontozza ki, felezze, a hagymat vagianfra, a fokhagymat toérje at, a gombat
szeletelje. Keverje ¢6ssze a lisztet, sét és bofeajassa bele a csirkét. Serpépgn hevitse az olajat,
susse rajta a csirkét aranybarnara. A rizst teggeag tepsibe, egyengesse el, tegye rd a hagyméat a
fokhagymaval, arra a gombat. A leveskockakat dlejdorro vizben, ontse a tepsibe. Tegye a csigkét
tetejére, fedje le. Bmelegitett siitben, kozepesdm slisse kb. 1 6rat, mig a hds és rizs megpuhulsélin
meg apritott petrezselyemlevéllel (ez réetiet).

Sult csirkeszarny (USA/cajun)
Hozzavaldk: 90 dkg csirkeszarny vagy alsocomb,jasto2,5 dl tej, 20 dkg prézli, 20 dkg daralt sés
keksz, 1 kk s0, 1 kkibzerkeverék, 1 ek olaj.
A szarnyvégeket vagja le. Talban keverje a temfst és soét, forgassa bele a csirkét. Masik talban
keverje a prézlit a kekszmorzsakkal, forgassa aalsirkét. Edmelegitett sittben, olajjal vékonyan kent
Uvegtalban, kbzepesh (180 C°) slisse a csirkét ropogés aranybarnasatdtként ajanlott.

Sult sajtos csirkemell (USA/cajun)
Hozzavaldk (8 sz.): 8 csirkemell, 25 dkg sajt, Isifkeleveslé, 3 dl zellerkrémleveslé, 2,5 dI &4 di
fliszeres dressingkeverék.
A csirkét Brozze le, tegye tepsibe, tegyen minden darabreeletszajtot. Keverje 6ssze a leveseket és
vizet, dntse a sajtos csirkére, tetejét szorja anfigzeres dressinggel. Hevitse asslbzepesre (180 C°),
susse készre a csirkét kb. 1 ora alatt.
Megjegyzés: dressingkeverék: 2 ek hagyma, 1 gerezd fokhagytn&k soO, 2 kk glutaméat 1 ek
petrezselyem egyitt daralva vagy turmixolvaszieres dressingkeverek: 1-1 kk majoranna, oregano,
bazsalikom hozzé, esetleg még cukor és édeskoéraény i
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Sult toltott csirke (USA/cajun)
Hozzavalok: 1 csirke 1,3 kg, 1 kis alma, 1 zellagy petrezselyem, 1 friss paprika, %2 kis hagymek 1
olaj, 3 ek olasz dressing (lasd ,Olasz dressingfigincsirke”), 3 ek Worchestershire sz0sz.
Reggel a csirkét s6zza-borsozza kiviil-bellil, kengg olasz dressinggel és Worchestershire szésszal,
tegye litébe. A sités élkt toltse meg az egészben hagyott hagymaval, pamikpetrezselyemmel és
almaval. Tegye jol kikent tepsibe, fedje folidvalomelegitett siitben, kdzepesdm (180 C°) siisse 75
percig, idnként kenve levével, majd folia nélkil migre megpirul.

Sult toltott csirkemell (USA/cajun)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 nagy csirkemell, 3 ek oliegaB ek névenyi olaj, 5 zéldhagyma, 2 petrezselyém
dl tort stltkrumpliszelet (chips), 2 frissésrpaprika, 3 ek vagott petrezselyemlevél, 1 téfagk Vegeta,
Y, kk chilipor, 2 dl gombaleveslé, 3 ek bor, liszt.
A melleket Brozze le, csontozza ki, vagja vékony szeletekmajldhagymat, petrezselymet és paprikat
vagja finomra, a tojast verje fel. Serpéhgn hevitse az olivaolajat, susse rajta a zoldhapgyés
petrezselymet kevergetve 5 percig. Adja hozzatectopset, paprikat, petrezselyemzdéldet, tojasgetat
és chiliport, keverje meg jol. Kanalazza a csirleésiekre, tekerje fel a keskeny régkezdve, forgassa
meg a lisztben, rogzitse fogpiszkaloval. Hevitsg&eenyi olajat serperdpen forrdra, slisse rajta a csirkét
vildgosbarnara, majd tegye tepsibe. Keverje a gtexbat a borral simara, ontse a csirkéréntglegitett
suBben, kozepesdm (180 C°) stisse meg.

Tejf6los csirkemell (USA/cajun)
Hozzavaldék (6 sz.): 6 csirkemell, 4 ek margarinhdgyma, 1 friss paprika, 10 dkg zeller vagy
petrezselyem, 12 dkg gomba, 2,5 dI tejfol, ¥z kksbarkk so.
A melleket Brozze le, csontozza ki, a hagymat, paprikat ésepgivelymet apritsa fel, a gombat
szeletelje. A csirkét az olvasztott margarinon &wg sisse vilagosbarnara, majd tegye kikent tepsib
Zsirjan slisse a hagymat, paprikat és petrezselyngemegpuhul, majd hagyja hilni kicsit. Keverje#iss
a sult zoldségeket a gombaval, tejfdllel, sbvabésssal, kanalazza a csirkére. Stsse kdzefreg180
C°), fedve 45-55 percig.

Tésztan siilt bt csirke (USA/cajun)
Hozzavaldk (8 sz.): 1 nagy csirke, 1 tasak spadgettl brokkolileveslé, 3 ek tej, 8 szelet sajt.
A csirkét BHzze elfed vizben, efs forrassal kb. 30 percig, mig a hus kezd levalosantrol. Kézben
fézze meg a tésztat, majd tegye Uvegtepsibe egysnigiegben. Csontozza ki a csirkét és vagja kisebb
darabokra ugy, hogy egyenletesen rétegezni tudgsaara. Kulon talban keverje a brokkolilevest a
tejjel, ontse egyenletesen a csirkére, felllrearakjsajtszeleteket. Sissématlegitett siitben, kdzepes
hén, fedetlentl kb. 20 percig, mig a sajt aranybdesa. Rizst vagy krumplit €s zdldsalatat adjon éell

Tortillan sult sajtos csirke (USA/cajun)
Hozzéavaldk (6 sz.): 1 csirke 1,3 kg, 2 hagyma,|egagy petrezselyem, 1 kk vaj, 3 dl csirkeldges
3 dl gombakrémleveslé, 35 dkg paradicsom, 12 kayrtll0 dkg reszelt sajt.
A csirkét Hzze meg vizben, csontozza ki, vagja kis darab@egoenygben, vajon slisse az aprora vagott
hagymat és petrezselymet vagy zellert aranybarfdtise ra a két levest, forrositsa fel, s6zzasizlé
szerint. Tepsiben rakja réategesen a felgongyditlééat, ra a csirkefalatokat, ontse ra a levesajd
tetejére a sajtot. Slisse kdzepés (180 C°) 30 percig.

Zoldséges csirke Jambalaya (USA/cajun)
Hozzavaldk: 2 csirkemell, 2 ek olaj, 20 dkg sargar€0 dkg zoldbab, 1 kis hagyma, 3 dl csirkelayesl
3 dl viz, 1 ek metéhagyma, 20 dkg nyers rizs, ¥ kk fokhagymapor vagyetezd fokhagyma, %2 kk
bors, 2 étt tojas.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja kb. 2 cm-es kockékrsargarépat vagja kockakra, a hagymat
aproéra, a tojast vékony szeletekre. A csirkétsidtgen enyhén barnara, ekkor keverje hozza a hagyma
sargarépat és zo6ldbabot és slisse tovabb keverdg@gizben mély talban keverje 6ssze a levest, vizet,
rizst, fokhagymat és borsot. Mikor a csirke barrsiri, ontse fel ezzel a keverékkel és melegitsasay.
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Vegye kicsire a 6t, fedje és parolja 30 percig, kozéplen egyszer megkeverve. Ha kevés leve
maradt és leragadna, kis meleg vizet keverjen égliedje be Ujra. Talalaskor a tojasszeleteketetegy
tetejére.

Zoldséges csirke tésztaval (USA/cajun)
Hozzavaldk: 45 dkg csirkemell, 1 ek olaj, 3 dl kemusleveslé, 5 dl viz, 40 dkg vegyes zo6ldség iMarf
brokkoli, sargarépa), 20 dkg csavart tészta.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja kockakra, serpbep olajon sisse barnéara, tegye félre.
Labasban keverje a levest és vizet, tegye belelds&geket, forralja fel, tegye bele a tésztaté@zd
kozepes Bn 10 percig, gyakran kevergetve. Tegye bele a&sék §zze még 5 percig, kevergetve.

Csirke-kolbasz gumbo (USA/kreol)
Hozzavaldk: 1 nagy csirke, 90 dkg fustolt kolb&s, dl olaj, 25 dkg liszt, 2 hagyma, 2 friss paprii
zeller vagy petrezselyem, 4-6 gerezd fokhagyma,iter kcsirkeleveslé, 2 babérlevél, 2 kk kreol
fiszerkeverék, 1 kk kakukkf 1 csomo zéldhagymaszér, petrezselyemzdold, sé, blaj.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a kolbaszt szkte, a hagymat, paprikat, petrezselymet és
z6ldhagymat finomra. A csirkétiszerezze soval, borssal és a keverékkel, sissenolsrnara a
kolbasszal, az olajat ontse ki. Vastag alju edénykisszitsen csokoladébarna rantast a lizitajon.
Tegye ra a zoOldségeket, allandbéan keverve slsserclgp Adja hozzé a levestiigzereket, csirkét és
kolbaszt. Forralja fel,ézze kb. 1 orat, szedje le a zsirt a tetdj@nikor feljon. Szorja ra az apritott
z6ldhagymat és petrezselyemzoldet, parolja mégréigpeRizsre talalja, mély talban. Kenyeret adjon
mellé.

Pontalba baréné csirke (USA/kreol)
Hozzavaldk: 4 csirkemell, 4 ek vaj, ¥z kk s0, csipets, 10 gerezd fokhagyma, 20 dkg hagyma, 20 dkg
z6ldhagyma, 15 dkgft sonka, 20 dkg gomba, 30 dkg krumpli, 3 ek vagetrezselyemzold, 1 dl fehér
bor, 3 dl béarni martas.
A csirkét brozze le, csontozza ki, felezze, a fokhagymat, hetkat, petrezselymet és sonkat vagja
finomra, a gombat szeletelje, a krumplit vagja kel és stisse olajon 2 percig. Nagy fedlleeienyben
olvasszon meg 2 ek vajat, s6zza-borsozza, t6lt&tktbr 6 mm vizet. Ezt a parolofolyadékot melegitse
forrasig, tegye bele a csirkét, tedlatt, a bt lejjebb véve parolja kb. 15 percig, mig a hus pudwl.
Vegye ki s#rskanallal, tartsa melegen. Ontse ki a paroléfolyatiéMasik serpemsben olvassza meg a
maradék vajat, susse rajta a fokhagymat, hagymakakat és gombat barnara. Téltse ra a bort, sisse
mig 2/3-a elparolog. Tegye hozza a gombat és satigmet, siisse 2 percig. Szedje ki, tartsa melegen.
Talalja kozépre a sonkas krumplit, koré a fél nkgltea martassakiseégesen megontozve.
Béarni_méartasserpengbe ontson 1 dl vizet, reszeljen bele 1 kis fej magty adjon hozza néhany
tarkonylevelet, borsozza, tarkonyecetezze és farfal. Fed alatt Hzze, mig a l1é nagyrészt &lfHagyja
teljesen kiliIni. Verjen fel 4 tojassargat és keverje el 2ej$zinnel apranként.dz folott fézve verje fel
habosra. Vegye le &#rél, keverjen el benne 16 dkg vajat aprankent. Borssaal és kevés citromlével
izesitse. Finomra vagott tarkonyleveleket és pstigemzoldjét keverjen bele. Melegen télalandé. §Ha
tojassargdja kezdene kivalni, azahkevenni aiizrél, kevés hideg vizet radnteni és élénken keverni).
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Ausztraliai és 6ceaniai receptek

Barackos csirke (ausztral)
Hozzavaldk (4 sz.): 2 csirkemell, 6 dkg vaj, 2 hagy 1 ek kukoricaliszt, 45 dkg baracklekvér, 13 dkg
szaritott barack, 1 friss édes zoldpaprika, 1j2jtbl, so, bors.
A melleket csontozza ki, felezze el, a hagyméataagjrora, a barackokat negyedelje, a paprikat Jagja
kockakra. Labasban olvassza meg a vajat, rajtae saissirkét mindkét oldalon aranybarnara. Vegye Ki,
zsiradékan dinsztelje a hagymat lvegesre. A lelvidverje bele a kukoricalisztet, tegye a hagymara,
kevergesse mig felforr. Vegye lejjebb ét,hsbzza-borsozza, tegye ra a szaritott baracket ésrkét.
Fed alatt parolja mig megpuhul, néha keverje meg. €dugle a paprikatofzze még 5 percig, majd a
hoérél levéve keverje bele a tejfolt.

Becsinalt csirke (ausztral)
Hozzavaldk: 1 csirke, 4 dkg vaj, 1 hagyma, 6 dlgxtli 6 szem bors, 4 ek tejszin, 6 gomba, 5 dI
csirkeleveslé, 2 ek vagott petrezselyemzold, stéfitszerndvények.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a gombat sagef€egye labasba a csirkét, hozza a levest, borso
gombét ésifszerndvényeket, parolja ki 1-1 %2 orat, mig megpuhul. 8 le a levet, hagyja kifini.
Keverjen martast a 8t lebsl, olvasztott vajbdl és a liszih kevergetve forralja fel, hagyja forrni 3
percig. Hagyja tilni kicsit, majd keverje bele a tejszint. Tegyesui& bele a csirkét melegedni, de ne
forralja. Olajon slisse a gombat 2-3 percig. Talajacsirkét martassal lebntve, gombaval koéritve,
petrezselyemlevéllel megszorva.

Citromos csirke (ausztral)
Hozzavaldk: 50 dkg csirkemell, comb és/vagy szaftnkk paprikapor, 1 ek reszelt citromhéj, 3 ek
sz0jaszo6sz, 3 ek olaj, 12 dkg margarin, 3 ek citépiiszt, so.
A csirkét vagja adagokra, tegye tepsitigrél felfelé, kenje meg, szérja be séval és papakaSisse
kozepes tin 30 percig. Keverje 6ssze a sz6jaszoszt, citroenlés héjat, ontse a csirkére, siisse még 30
percig.

Csirkekiraly (ausztral)
Hozzavaldk: 1 csirke 1-1,3 kg, 2 dl tejszin, 1dnmprika, 12 dkg gomba, 8 dkg vaj, 10 dkg mandula,
dl fehér martas, 1 kk chilipor, 1,5 dl bor, 1 kkremlé, 2 tojas sargaja, so, bors.
A csirkét Hzze vagy parolja meg, csontozza ki, a paprikatoéshbgit szeletelje, a mandulat daralja meg, a
tojassargat enyhén verje fel. Keverjen fehér mat&s csirkeleveslé egyéninennyiségéll, keverje
bele a tejszint, parolja kiih. A vajat olvassza fel, suisse rajta a gombéat pekgd 10 percig, keverve.
Tegye hozza a martast, a csirkét, chiliport, bartcéromlevet, keverje bele a mandulat és parolja 5
percig. Végul a tojast dolgozza bele folyamatosekéssel és még 1-2 percig pérolja. Talalasig téitsa
hén melegen.

Csirke mandulaval (ausztral)
Hozzavaldk: 60 dkg csirkehus, 6 dl csirkeleveslgywaiz, 10 dkg mandula, 1 gerezd fokhagyma, 20 dkg
zeller vagy petrezselyem, 2 ek olaj, 1 hagyma,Kibgbmba, 20 dkg z6ldbab.
A csirkét fozze meg, vagja falatnyi darabokra, endwat hamozza meg, olajon piritsa meg, vegye ki
szir6kandllal, hagyja kitilni, majd daralja meg, a fokhagymat torje at, dexelvagy petrezselymet
szeletelje, a hagymat vagja finomra, a gombat taple a z6ldbabot vagja 3 cm hosszra. Labasban
hevitsen olajat, slisse rajta a fokhagymat, zellgly petrezselymet, hagymat és gombat kevergetve 3-
percig. Ontse fel a hlslevessel, tegye hozza kétsiorralja fel, vegye lejiebb ashés parolja 3 percig,
Szdrja meg a daralt mandulaval.
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Csirkeszelet (ausztral)
Hozzavaldk (személyenként): 1 csirkecomb, 1 t&&d,viz, prézli, tojas, 1 ek liszt, olaj, csipetry, 1 ek
apritott petrezselyem, paradicsomszeletek, csipet s
A combot vizben vagy levesben parolja puhara, végyeagodeszkan nehezékkel lapitva hagyjdilkii
Forgassa soOzott-borsozott lisztbe, majd felveddiog, végul prézlibe. Slisse aranybarnara, szleitsa
olajat papirral. Petrezselyemzoélddel megszérvdjaalavét kukoricaliszttel b&sitve martasként ontheti
a husra, vagy tegye talkakba martogatni.

Kdénnyii csirke (ausztral)
Hozzavaldk: csirke barmely része, 1 nagy hagyntsjr&eleveskocka, kukoricaliszt, tej, olaj.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagyméat aprbédasban hevitsen olajat, slisse rajta a csirkét
aranybarnara. Vegye ki, olajan dinsztelje a hagyuvégesre. Tegye vissza a csirkét, toltson ra 4 cm
vizet. Parolja fedve mig a has megpuhul, ha kedlyéls vizet t6ltson utdnaiitse be tejben elkevert
kukoricaliszttel.

Legjobb csirke (ausztral)
Hozzavaldk: 1 kis csirke, 4 dkg liszt, 7 dl csiketslé, 1 tojas sargdja, 1 kis hagyma, 1 ek tejdzin
babérlevél, 1 gerezd fokhagyma, 2 ek citromlé,e8rsbors, 1 ek vagott petrezselyemzéld, 4 dkg va,j.
A csirkét vagja bontasi darabokra, kisnhparolja a babérral, fokhagymaval és borssakdrezett
levesben puhéra (1-1 ¥z Gra), vegye Ki, tartsa reelelgevét sirje at, a vajjal és liszttel készitsen martast
belble. A tojast és tejszint egyitt verje fel, lassavekje hozza a martast. Tegye vissza a martas
edényébe, kisdn melegitse fel, adja hozza a citromlevet, majd&rmt hisra a martast. Szérja meg az
apritott petrezselyemzaolddel.

Orddghozta csirke (ausztral)
Hozzavaldk: 1 csirke kb. 1,2 kg, 3 ek olaj, 2 nd@gyma, 3 gerezd fokhagyma, 2 ek citromlé, 1 ek
reszelt citromhéj, 2,5 dl paradicsompép, 1 ek cukoikk mustar, 1 kk currypor, 2 ek ecet, 1 ek
sz0jasz0sz.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagymat apadfakhagymat torje at. Serpdiien hevitsen olajat,
susse rajta a csirkét aranybarnara, szedjetkblsanallal tepsibe. Olajan siisse a hagymat és fokhagy
Uvegesre. Adja hozza a citromlevet, héjat és aithbbzavalét, fedje és forralja fol, dntse a cgieké
Susse émelegitett siitben, kozepesdm kb. 1 %2 orat

Rémai csirke (ausztral)
Hozzavaldk: 1 csirke, 2 kis hagyma, 1 ek apritetrgzselyemlevél, par csepp ecet, 1 babérlevél, 5 d
csirkelevesle, 1 kk kakukkfés majoranna, ¥2 kk gydombérpor, %2 kk cukor, sé,@bdkg liszt, 3 dkg vaj
vagy olaj, 20 dkg makaréni, par olivabogyd, 1 ke€gaprikapor.
A csirkét brozze le, vagja bontasi darabokra, a hagymat apkKeeerje 6ssze ai$zerndvényeket és a
fliszereket, forgassa bele a csirkedarabokat. Sefpenyhevitse a zsiradékot, slisse rajta a csirkét&kb.
percig aranybarnara, szedje kiigkanallal. Zsirjan dinsztelje a hagymat lUvegesr@ hdzza az ecetet,
paradicsomot, csirkét és levesizde kb. 1 %2 6rat. Tehet bele kevés cukrot és gyénmhévVegye ki a
hast, a levetdzze mig martdssdidisodik. Melegitse fel a hust, dntse ra a martastt. fakaronit és
kimagozott olivabogyot adjon hozza.

Csirke aszpikban, salataval (ausztral)
Hozzavaldk: 2 ek csirkehus finomra apritva, ubor&gy friss edis paprika vagydtt zoldségek kis
kockara vagva, 1,2 dl csirkeleveslé, 2-3 salatd|ezeletelt paradicsom, ¥4 kk s6, petrezselyerskret
zeller, eBs paprikapor, 1dtt tojas, 1 kk zselatin.
A levesben oldja fel a zselatint, tegye bele &késjrsot és paprikaport, keverje el. Migimegsilardulna,
ontsén mély talba 1 cm rétegetdlel Mikor megdermedt, rakjon ki r& mintat a szdtdtgas fehérjébl
€s sargajabal, az apritotttf z6ldfelékldl. Folytassa a rétegrakast. Mikor az egész megdaila forditsa
ki a talbdl az dikészitett salatalevél-szeletelt paradicsom agydaitée gyufanyira vagott retekkel,
zellerrel és petrezselyemlevéllel.
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Csirkekocsonya formazva (ausztrdl)
Hozzavaldk: 1 csirke, 6 dl aszpik, 6 olivabogy@apribogyo (fekete oliva), it tojas, 10 dkgdtt
sonka, 6 dkgdtt fustolt nyelv, 1 friss éis paprika, petrezselyem, salata.
A csirkét Hzze vagy parolja puhara, hagyjaiimi, bérozze le, csontozza ki, apritsa finomra. Az
aszpikbdl rakjon réteget suiteményformaba vagy éd#ba, ra mintat a tojasszeletékkpl. viragot),
olajbogydkbal, apritott petrezselyetiles paprikabol, majd réteget a csirkklapritott sonkabol és
szeletelt nyelvBl. Tegyen ra aszpikot, majd folytassa a rétegralasiye litébe mig megdermed.
Forditsa ki, koritsa salataval és aszpikkockakkal.

Csirkesalata (ausztral)
Hozzavaldk: salatalevelek, petrezselyem, paradisgelatek, zeller, uborka, hagyma, csirkehus, sonka,
majonéz.
A csirkét Bzze meg, brozze le, csontozza ki, vagja vékony szeletekmgldféléket szeletelje vagy vagja
gyufanyi hasabokra, a sonkat kis négyzetekre. Bthatfektessen salataleveleket, r4 paradicsomot és
egyeb zoldféléket, tovabbi salataleveleket finompaitva. Tegye ra csirkeszeleteket €s sonkat. dietej
diszitse uborkaszeletekkel, forméara vagott/ralatemel, petrezselemzdlddel. A majonézt kilonljala

Csirkés pite (ausztral)
Hozzavaldk: 20 dkg csirkehuas, 12 dkg gomba, 2 iédeémleveslé, kelt tészta.
A csirkét zze meg, brozze le, csontozza ki, apritsa finomra, a gombdinomra. Keverje j0l 6ssze a
csirkét, gombat és levest, toltse meg vele a teKiiéent tepsiben, émelegitett sidtben siisse és hvn
(200 C°) 30 percig. Egyéb husok is hasznalhatakdbidisznd); idealis maradék hds hasznositasara.

Pasepa Swann curryja (Fidzsi-szigeteki)
Hozzavaldk: 1 kg csirkehus, 1 nagy hagyma, 3-6 gerekhagyma, Y2- %2 kl6rolt koriander és
mustarmag, 1-1 kkrolt komeény és kurkuma, frisséasr paprika izlés szerint, 1 ek currypor, 1 ek afirito
petrezselyemlevél, 2 krumpli, 2 ek joghurt, 1 sé&éga.
A csirkét kicsontozhatja de csonttal &3kl izesebb, vagja 2-3 cm-es kockakra, a hagymitsa, a
fokhagymat torje at, séval és kevés vizzel keveggy turmixolja sima péppé. Keverje hozzadailt
fiszereket és a finomra vagott paprikat (jobb ha ixoha). F6zze vastag alju edényben, kdzepén,h
nem forralva, mig martassérésodik Forgassa bele a hast, hogy jol bevonja miatleiegye bele a
hagyma zémét is. Félig fedvézize tovabb, iinként keverve, szilkség esetén kis vizet toltveralgy le
ne ragadjon. JO, ha fétiden kicsit s6zza-cukrozza, igy jobban megpuhulrériplit €s répéat ugy tegye
bele, hogy egyszerréjtin meg a hussal. Végil keverje bele a joghurtotgyima maradék részével és a
petrezselyemzolddel. Koritsétf rizzsel, adhat mellé langoskenyeret is.
Megjegyzeéshirka-, marha- vagy disznéhussal is készitik.

Sult csirkeszarny (Fidzsi-szigeteki)
Hozzavaldk: 12 csirkeszarny, 5 ek széjasz0sz, baek 32 dkg kdkuszreszelék, 1 ek szezamolaj, 1 ek
cukor, 1 ek apritott friss gyombér, 1 leveskockakrélt kardamom, 2 gerezd fokhagyma, 1-3 frigsser
paprika.
A szarnyvégeket vagja le. Az 6sszes tobbi hozzédhl&everjen pacot turmixban, pacolja benne a
csirkét legaldbb 2 orat. Susse grillen vagy rostdthb els, majd az els forgatas utan kdzepesm
gyakran forgatva, minden forgatas utan kenve a péanékkal, mig a hus puha lesz, kivil pedig ropogos
barna, de nem ég meg.

Hawaii csirke
Hozzavaldk (6 sz.): 70 dkg csirkemell, 25 dkg asareés kb. 1,2 dl leve, 4 ek sz0jasz6sz, 3 z6ldhagym
1 cm friss gyombér, csipet paprikapor, 1 Kivi.
A mellet Brozze le, csontozza ki, felezze, az ananaszt \kagjeara, a zoldhagymat aprora, a gyémbért
finomra vagy torje at, a kivit szeletelje. Az ansziévet a sz0jasz0sszal forralja febehon, tegye bele
aa csirkeét, ismét forralja fel, majd vegye lejjebbobt és fedve parolja kb. 10 percig, mig kifehéredik &
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megpuhul. Kdzben kis serpafhen keverje 6ssze az ananaszt, kivit, zoldhagymgwdmbért és
paprikat, melegitse kdzepesnél alacsonydivbki. 3 percig, mig forré lesz. Talalaskor vegye kisirkét
levéldl, kanalazza ra az ananaszos-kivis feltétet.

Hawaii csirkesalata
Hozzéavaldk (6 sz.): 3 csirkemell, 4 dl tejfdl, 6 ekutney, 1 ek currypor, 1 kk friss gydombér, 3 ek
kokuszreszelék, 3 sargadinnye vagy papaya, 1 lgesgihagyhato).
A melleket Brozze le, csontozza ki, viégon parolja puhéara (fedett paroléedényben kb. 16)pmajd
apritsa finomra. Keverje dssze a tejf6lt, chutneytryport és attort vagy finomra vagott gyombargjd
keverje a csirkével és kokuszreszelékkel. Tegitésaekrénybe. Vagja félbe a dinnyéket vagy papayat,
magozza ki, kanalazzon bele csirkesalatat. Vagygjovézoldsalatat finomra, erre tegye a csirkesatga
a szeletelt dinnyét.
Chutney:indiai ereddt fiiszeres apritott gyumolcs-zoldség keverék, rengeddigzattal, a hus izének
kiemelésére. Alaptipus: savanykas gyumdlcs (alndetek barack, szilva), friss gydombér, mentalevél,
petrezselyemlevébrolt fahéj, édes gyimolcs (mango és/vagy kokusmyrapragva és keverve.Vanser
valtozata is, friss paprikat beleapritva vagy gaitral szérva.

Kadun pika (Mariana-szigeteki)
Hozzavaldk: 90 dkg csirkeszarny és/vagy alsécongerdzd fokhagyma, 1 ek tort szaritott piros paprik
7,5 dl sz6jasz0sz, 2 ek tort bors, 1 ek szezamolaj.
Tegyen mindent labasba, kdzepém Horralja fel, majd vegye aéh gyengébbre és parolja mig a has
megpuhul.

Kadun pika masképp (Mariana-szigeteki)
Hozzavaldk: 1 nagy csirke kb. 2,2 kg, 6 ek fehéebet, 8 ek sz0jaszész, 1 fej fokhagyma, 1 hagyRa,
kis friss ebs paprika, bors.
A csirkét vagja 2-3 cm-es kockakra (csonttal jol#bjokhagymat torje at vagy vagja finomra, a hagyma
és paprikat apritsa fel. Tegye labasba a csiriegfymat, fokhagymat, paprikat és borsot, toltsorkaiés
vizet, 6zze kb. fél 6rat, mig megpuhulgicként keverje meg. Félidoben adhat hozza 2-3 disdiejet.

Kelaguin monuk, csirke reszelt kokusszal (Mariana-gigeteki)
Hozzavaldk: 1 csirke, 1 kbzepes kokusz bele resz@iagy 20 dkg kokuszreszelék aztatva), 1-2 citrbm,
csomo zoldhagyma, 3 ek tort szaritott piros papiékés és édes, izlés szerint keverve), so, tortillak.
A csirkét sisse meg grillen vagy &ben, fiszer nélkil, hagyja kilini, majd kbrozze le, csontozza ki,
vagja aproéra. Tegye talba, keverje hozza az apdtitihagymét, kokuszt, citromlevet, paprikat és sé
Kostolva hangolja dssze az édes, sOs és fanyamddig tiszerezze, mig harmdnikusnsk talalja. Jol
keverje 0ssze. Meleg tortillakba csavarva fogyagztj

Tahiti csirke
Hozzavaldk (személyenkeént): 1 csirkemell, 1 ek raangvagy vaj, 1 kk friss reszelt vagy apritott
gybmbér, 1 ek szojaszbsz, 2 ek narancslé, olaj.
A melleket Brozze le, csontozza ki, vagja kb. 1 cm vékony sekite. Serperiben hevitsen olajat, siisse
rajta a csirkeszeleteket aranybarnara. Keverjeetssmrancslevet, szojasz0szt, margarint és gybmbér
kenje meg vele a csirkét. Tegye tepsibe, stissredbgitett siftben, kozepesnél gyengébinh(160 C°)
30-50 percig, néha forgassa és kenje a harancsomahmaig fényes bevonat sl ra.
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Azsial receptek:

Mourgh (afganisztani)
Hozzavaldk (6 sz.): 2 nagy csirkemell, 3 gerezdhémyma, 2 ek so, 5 dl joghurt, 1 citrom, 2 kk tiots.
A csirkét brozze le. A fokhagymat torje at és keverje a s®@uala péppé, tegye hozza a joghurtot, a
citrom levét, kikapart hasat és a borsot. Tegysiké&t ebbe a pacba olyan edényben, hogy elfeljesta
és forgassa meg azt, hogy jol felvegye a pacottsaded alatt hitében legalabb egy éjt, de inkabb
masfél napot, i6hként forgassa meg a hust. Sutésttehlizza le a pacot a csirkérigy, hogy csak
vékony film maradjon. Susse grillen vagy rostomégl kb. 15 cm-re, oldalanként kb. 6-8 percig, mig
barnara sul, de nem szenesedik el sehol. Rogtéljatal

Makhani (bangladesi)
Hozzavaldk: 90 dkg csontos csirkehuas, 2,5 dl jogh2/5 cm gyombér, 8 gerezd fokhagyma, 2 ek
citromlé, 10 cm fahéj, 8 szdfzeg, 1 kk kardamom, 10 szem bors, 1 ek olaj, pdmdicsom, 1 ek
fehérbors, 1 ek tejszin, 40 dkg vaj (minimum 25)dkgveés petrezselyemzold (elhagyhato).
A csirkét brozze le, vagja kis darabokra.oéBétes apritassal turmixolja sima péppé a fokhagyméat
gybmbért, fahéjat, szdiggzeget, kardamomot, borsot, olajat €s citromldwmterje jOl ssze a joghurttal,
pacolja benne a csirkét legaldbb 6 érainkEnt forgatva. Kivéve susseipielegitett siitben, 130 C°-on
10 percig, tegye félre (eddig korabban is elkéstiittA paradicsomot darabolja, mély edénybérzé
szossza: forralja viz hozzaadasa nélkul mig fdlg elajd finom szitan torje at. Serpéingen melegitse
fel a szoOszt, tegye hozza a vajat és olvassza eld@r keverje bele a sot, borsot és tejszint. A
csirkedarabokat forgassa meg ebben a szdészbanefrezgelyemzéldet hasznal, keverje a szészba).
Talalja melegen, legjobb rizzsel.

Reshmi Kabab (bangladesi)
Hozzavaldk: 90 dkg csirkemell vagy comb, 4 hagymacm gyombér, 8 gerezd fokhagyma, 1 kk
koriander, 1 ek kbmény, fehérbors izlés szerimtk(ajanlott!), 1 ek garam masala, 2 tojas, so.
A csirkét lbrozze le, csontozza ki, daralja meg. Mindéndljon meg, kivéve a tojast és sot, majd keverje
bele a tojast és sot, formalja kolbaszokka, sAKigahegyes fapalcikakra. Sisse meg szabadint vagy
roston puhara. Kéritse szeletelt hagymaval ésnitmal

Vindaloo (bangladesi)
Hozzavaldk: 50 dkg csirkehus, 2 ek ecet, 1 ek koleapep, Y2 ek koménypéfrlt mag vizbe keverve),
1 ek kurkuma, Y2 ek mustéar, 2 ek chilipor vagysepaprikapor, ¥z ek bors, 1 hagyma, 6 gerezd
fokhagyma, 3 kis hegyesdsrpaprika, 1 ek so, 3 ek olaj.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja 2-3 cm-es kockakhagymat apréra, a fokhagymat szeletelje.
Hevitsen olajat, stsse rajta a hagymat és fokhaiglyevérgetve livegesre, majd tegye hozzisadreket,
ecetet és paprikat, slisse kevergetve még 5 peékdjg. hozza a csirkét, fédalatt parolja puhara. Ha
marad leve, fedetlentbzze keverve, mig elpéarolog .

Burmai csirke curry
Hozzavaldk (4-5 sz.): 2 csirkemell és 1 comb, dlak %2 kk kurkuma, 2 hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1
kk gyombérpor, 1 kkrolt erss paprika, 1 kirolt koménymag, %2 kkrolt koriander, 2 kk garam masala,
1 db fahéj, 1 babérlevél, 1 | csirkehusleveslek@ @olt sargaborsé vagy lencse, 2,5 dl kdkusztej, 1 ek
osztrigasz0sz, 45 dkg grizgaluska.
Kisé izesibhoz: 6 gerezd fokhagyma, keresztben szeletelvd, @agon aranybarnara sitvejthe; 2
kemény 6tt tojas, negyedelve, 1 hagyma, hosszaban szeadetelzoldhagyma, vékonyra szeletelve, 1
citrom, gerezdekre vagva, 1 kis csokor friss katexhajtas, apritva (helyettesithdiazsalikomlevéllel
vagy petrezselyemzdlddel, de ki is maradhat), thkkpor vagy szaritott tort és paprika.
Wokban vagy nagy serpeftyen hevitsen olajat, szérja meg kurkumaval, teggle b finomra apritott
hagymat, kézepeséh dinsztelje meg. Adja hozza az attort fokhagynggtimbért, borsot, kdmeényt,
koriandert és garam masalat. Keverve siisse 1 pekdig hozza a csirkét egész darabokban, keverje
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0ssze a hagymaval. Tegye bele a fahéjat, babéde del a leveslével, parolja forraskdzetinh25
percig. A sargaborsolisztet keverje el 1,5 dl higegel, ezt keverje a levesbe. Ontse bele a kab&jed,
péarolja tovabbi 30 percig. A grizgaluskdizte ki, szaritsa meg, frocskolje be kis olajjal ynage
ragadjanak dssze, tegye félre. Kapcsolja létaahcsirkedarabokat évatosan emelje ki @llés szedje le
a hust egy talra. izesitse osztrigaszosszal ésadaes szerint. A 3 talrol ki-ki maga szedjen kisiy
grizgaluskat és kis&iizesiét, kedve szerint.

Kékuszte] hdzi készités&okuszreszeléket dztasson meleg tejben vagy vitbepercig, toltse finom
szovetbe (pl. g€z), ésen csavarja ki, az igy kapott levet hasznaljaoldlas egyszer ismételldet

Jasha Maroo, apritott csirke (bhutani)
Hozzavaldk: 1 csirke, 2 ek olaj, 2 gerezd fokhagyfinhagyma, 1 paradicsom, 3 kis hegyés graprika
vagy 3 kk por, so.
A csirkét csontozza ki és vagja borsomé&rgarabokra, a fokhagymat térje at, a hagymat sigeta
paprikat vagja finomra. A csirkét tegye labasbidtsébfel elfed vizzel, tegye hozza a hagymat és 2 ek
olajat, forralja fel, tegye bele a fokhagymat, sbzmeg ésdzze meég 5-10 percig, ddként keverve.
Kevés leve maradhat, mikor kész. Petrezselyemnréiko

Adobo (Fuldp-szigeteki)
Hozzavaldk: 90 dkg csirkemell vagy comb, 2 ek sstjasz, 1,5 dl fehérborecet, 1,5 dl viz, 3 gerezd
fokhagyma, 1 babérlevél, 3 kk bors, 1 szaritdis graprika, 1 ek so, 2 ek olaj.
A csirkét brozze le, csontozza ki, a melleket felezze, a fgkhwat torje at, a paprikat torje 6ssze.
Keverjen pacot a szbjaszo0sz, ecet, viz, fokhagymes, paprika és s6 adalékokbdl, a csirkét tegye
labasba, ontse ra a pacot, hagyja allni legalabpe36ig. Melegitse forrasig, majd vegye lejjebbdg h
parolja fedve 30 percig. Vegye ki a csirkét, huza pacot réla. A levet péarolja mig kb. fele marad
Wokban hevitsen olajat, siisse rajta a csirke mindldalat aranybarnara. Utdna tegye vissza a lébe,
vegye a lit kicsire és parolja mig megpuhul.

Csirke és diszno apretada (Fulép-szigeteki)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 kg-os csirke, 45 dkg diszrsplligerezd fokhagyma, 1 hagyma, 1 paradicsom, 10
dkg paradicsomszész, 1 babérlevél, 1 szal oredafriss édes paprika, 4 krumpli, 12 dkg z6ldboi30,
friss chilipaprika, s6 és bors izlés szerint, slagshez, liszt.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a disznét 3-4esnkockakra, a fokhagymat torje at, a hagymatavagj
finomra, a paradicsomot kockakra, a paprikakatcises négyzetre, a krumplit nagy kockakra. A csirké
és disznot s6zza-borsozza, mértsa lisztbe, foafpmlhirtelen siisse aranybarnara. Kilon labaskagy n
hén siisse a fokhagymat, hagymat, paradicsomot ég&zasajd ontse fel 5 dl vizzel, forralja fel, tegy
bele a hisokat, babért, oreganot és édes papi@tja kb. 30 percig, mig megpuhul. S6zza és lzaeso
izlés szerint. &itheti a levet vizben elkevert liszt hozzakevevétévégiil tegye bele a borsot és chilit,
fézze még 3 percig. Rizzsel talalja.

Ashok Kumar curryja (indiai)
Hozzavaldk (4 sz.): 50 dkg csirkemell vagy comima®y krumpli, 1 nagy hagyma, 25 dkg borso6 vagy
kevert zoldség, egyenként ¥4 kk fahéj, kardamonzeégisszeg; ¥z kk chilipor; 1 kk mustarmag, kurkuma
és csirkehusleveslé; 2 kidlt komény, 6rolt koriander, tort fokhagyma, daralt friss gydmbéegyes
novenykeverék (pl. bazsalikom, rozmaring, kakiikkfs garam masala; 3 ek szdjasz0sz és olaj.
A csirkét csontozza ki és vagja kis kockakra, ariglit hamozza meg és vagja 2,5 cm-es kockakra, a
hagymat szeletelje.
Nagy talban hevitsen olajat, rajta dealatt siisse a mustarmagot mig kezd pattogni, migydogy meg
ne égjen. Tegye ra a hagymat, sisse Uvegesre. Adgpa mindenifszert, kivéve a garam masalat, siisse
par percig. Ha krémesebbé akarja tennijsadrekkel egyutt keverjen bele 2 ek joghurtot. Belggzza a
csirkehust, suisse par percig. Tegye bele a krunilison ra elfed vizet, forralja fel, vegye lejjebb &h
és parolja 15 percig. Adja hozza a borsét ill. vegyoldfélét és parolja még kb. 10 percig, migke®s
krumpli megpuhul. Végul tegye bele a garam maskéterje meg és parolja 3 percig. Rizzsel talalja.
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Biryani (indiai)
Hozzavaldk (6 sz.): 50 dkg csirkehus, 50 dkg rizgerezd fokhagyma, 1 db gyombér (kb. 2,5 cm-es), 5
szaritott hegyes &s paprika, 2 kbzepes hagyma, 2 paradicsom, 5 neegtatsipet safrany (kihagyhato),
3 nagy krumpli, ¥2 ek kurkuma, 3 ek vaj, 1 kk kardam 3 szedfszeg, 1 db fahégj, so.
A csirkehust vagja 2-3 cm széles csikokra, a hagwnéletelje, a paradicsomot kockazza, a krumplit
hamozza és kockazza fel. A fokhagymat, gyombésdrés paprikat turmixolja péppé. A hagymat vajon
dinsztelje meg, szedje ki, vajan slsse a turmixpége percig. Tegye hozza a huscsikokat, susse er
langon 4-5 percig, ekkorra a hus félig silt. Tedyazza a paradicsomot, széggeget, fahéjat,
kardamomot, kurkumat, mentalevelet és sot, siisge2npércig. Ontse fel kevés vizzel 8z4e mig a has
csaknem teljesen megfEkkor tegye bele a krumplit és rizst, 6ntse feharadek vizzel, fedje le és
nagyon alacsony langon parolja 15-20 percig, miguanpli és rizs megf Forron talalja, a dinsztelt
hagymaval kdritve.

Biryani masképp
Hozzavaldk (6-8 sz.): 1,3 kg csirkehus; a csirkél2ez ek olaj, 2 nagy hagyma, 5 gerezd fokhagyma, 1
db gyoémbér (kb.2 cm), Y2 kk chilipor, ¥2 kk bors, % kurkuma, 1 kkoérolt kémény, 1 kk so, 2
paradicsom, 2 ek joghurt, 2 ek apritott mentale¥ekk 6rolt kardamommag, 1 db fahéj (kb. 5 cm);
45 dkg rizs; a rizshez: 2 ¥ ek zsir, 1 nagy hagywhd&k safrany, 1 kk kardamom, 3 széigyfeg, 1 db
fahéj (kb. 2,5 cm), ¥2 kk gyémbérpor, 2 ek rozsati¥; kk so, 1 | csirkehusleveslé; kis&brethez 4 kis
krumpli, 2 ek hamozott mandula, 2 elékiz
A csirkét darabolja falatkakra, a hagymat , foklhmagy és gyombért apréra, a paradicsomot hamozva kis
kockédkra. A rizs hagymajat is vagja finomra. A kés&oret krumplijat hamozza meg, apritsa kis
kockakra, olajon slisse aranybarnara, a mandulatsis| 6t kicsit stisse.
Csirke készitése: nagy labasban hevitsen olajasesiajta kevergetve a hagymat, fokhagymat és
gybmbért, mig a hagyma lveges lesz. Adja hozzailgath borsot, kurkumat, kdmeényt, sét és
paradicsomot, slsse kevergetve tovabbi 5 percigydéozza a joghurtot, mentat, kardamomot és
fahéjat, fedje le, alacsonyih f6zze, néhanyszor megkeverve, mig a paradicsom @dépgeet (szikség
lehet iddnként kis forré viz hozzaadasara, ha a levé &ffkezd leragadni). Ha az étel simai@§,degye
bele a csirkedarabokat, keverje meg jol, hogy alpdmnja azokat. Fedje le &zfe nagyon alacsony
hén kb. 35-45 percig, mig a csirke megpuhul. Halzside ©6zze fedetlenil, nagyobldh begiriisédésig.
Rizs készitése: labasban hevitsen olajat, rajtaggrhat dinsztelje aranybarnara. Adja hozza a sgfran
kardamomot, szetifzeget, fahéjat, gydmbért és rizst, slisse kevergefig a rizst a zsir bevonja. A
hasleveslébe ontse bele a rozsavizet, s6zza megg arrizsre, keverje meg jol. Tegye bele a krumpli
finoman keverje el. Forralja fel, fedje le, szomsaagyon alacsonysh f6zze 20 percig, kbzben ne vegye
le a fedt, ne keverje. Kanalazza meleg talaléedényre. E&dtmandulaval és@ével, talalja melegen.

Curry hagyomanyosan (indiai)
Hozzéavaldk (6 sz.): 1,3 kg csirkehus, 4 gerezd &giima, 1 db gydombér (5 cm hosszul), 3 nagy hagyma,
4 nagy paradicsom, 1 dl joghurt, 4 ek olaj, ¥2 kikkkima, ¥ kk bors, 1 kk garam masala, 26kdit
koriander, 2,5 dl viz, 1 kk s0, kevés petrezselps#il
A csirkét bontasi darabokbarbrbzze le, a fokhagymat, gyémbért, hagymat és pesadiot apritsa
finomra, vagy daralja meg, kulon tartva, a petrgzsezoldet vagja finomra. A joghurtot borsozza meg,
nagy talban tegye bele a csirkedarabokat, pacegjaldbb 1 6raig, de inkabb egy éjszalktvé. Hevitsen
olajat egy mély sidedényben, siisse a fokhagymat és gydmbért aranyhafrégye ra a hagymat, slisse
Uvegesre, tegye hozza a paradicsomot, majd a kutglrorsot és koriandert, kevergesse 1 percig. 8egy
bele a csirkét és mérsékelirhparolja 15-20 percig. Ontse fel a vizzel, foadtl. szérja meg a garam
masalaval, koritse petrezselyemzdlddel.
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Dhaniya, Andhra Pradesh-i csirke (indiai)
Hozzavaldk (5 sz.): 10 kbdzepes darab csirke, 26k#t koriander, 8 gerezd fokhagyma, 6 zdld
chilipaprika vagy 2 nagy hegyesbéerpaprika, 4-5 ek joghurt, 1 kk kardamom, 1 db jfgké. 3 cm), 4
szegfiszeg, 1 kkrolt kbménymag, vaj, so.
A csirkét Wbrozze le. A koriandert, fokhagymat é®maprikat egyutt turmixolja, pépjukhdz keverje
hozza a joghurtot, sét, s ebben pacolja a csirkét 45 percig. Serpedpen hevitsen vajat, rajta stisse a
kardamomot, fahéjat, széglzeget és komeényt 3 percig, majd adja hozza aétsiidtse fel elfed vizzel
és parolja fed alatt, lassuiizon mig megpuhul. Rizzsel talalja.

Kasmiri Mutanjan (indiai)
Hozzavaldk:50 dkg csirkemell vagy comb, 2 nagy imagy?2 db fahéj, 10 szdgizeg, 12 szem bors, 1 kk
kardamom, ¥ ekrolt koriander, 25 dkg rizs, 1-2 ek cukor, 1 citréene, 1 ek mandula, 1 kk safrany, 4
ek zsir, so.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja kockakra. A hagynédja négybe. Tegye kis szovetzsakba a
hagymat, fahéjat, koriandert, a bors és kardamd@¥ag/tegye ldbasba, hozza a csirkét, toltse fetiel
vizzel, s6zza meg é8Zze mig a viz fele &if Vegye ki a fiszerzsakot, csavarja ki az izes levét az ételbe.
Adja hozza a cukrot és a citromlé feléizZe mig a Ié sziruppdigisddik. Masik edényberbZze a rizst
csaknem készre, a bors és kardamom maradékavélasfisszerezve, majd fige le. Tepsibe tegye a
rizs felét, simitsa el, ra rakja rétegként a csjrkéajd a maradék rizst. A safranyt keverje el jace,
ontse az ételre, tetejét szorja meg daralt mandlldel fedje le. Sdben sisse 180 C°-on 30-40 percig.
Megjegyzés:birka- vagy egyéb hussal is készithetkkor feltétlen zsirt hasznaljon (az eredeti pece
birkat tartalmaz); csirkéhez olaj is jo6.

Kasmiri Roghan Josh (indiai)
Hozzavaldk: 50 dkg csirkemell vagy comb, 2 kk gy@mgor, 2 kk édeskémeény, 2 kk kobmeény, 3 gerezd
fokhagyma, 2 kk chilipor, 1 db fahéj, %2 kk kardamdnszegiszeg, 1 babérlevél, 2 kk safrany, 1,2 dI
koveér joghurt vagy tejfél, 20 dkg zsir, so.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja kockakra, a fokhadgyaéiiszerekkel egyutt daralja meg, a
safranyt keverje el a joghurtban. Labasban hewitssrt, rajta kevergetve siisse a hast mig jol aregi,
ekkor dntse ra a joghurtot és slisse mig a leveadiga majd ontse fel egy pohar vizzel, adja hoaza
fiszereket, forralja fel, csokkentse @& Bs fed alatt parolja mig megpuhul. Vegye le adedézze mig a
leve elpérolog.
Megjegyzeéshirka- vagy egyeb hussal is készithet

Madrasi csirke (indiai)
Hozzavaldk (3-4 sz.): 45 dkg csirkehus, 3 ek alapagy hagyma, 4 gerezd fokhagyma, 2 ek garam
masala, 1-2 ek bors, 1% éidlt koriander, 1 elérélt koménymag, ¥z ek kurkuma, % ek gydombérpor, 3 ek
paradicsompép 3 ek vizzel higitva, ¥4 ek kardamomihad citromlé, so.
A csirkét lBrozze le és csontozza ki, vagja kis kockakra, gimad vagja aprora, a fokhagymat torje at.
Nagy, fedhet edényben hevitse az olajat, rajtaseitn, kevergetve dinsztelje a hagymat tvegesre (kb. 4
perc), majd vegye lejjebb &thés piritsa aranybarnara (még kb. 10 perc). Témpzza a fokhagymat,
garam masalat és borsot, kozepeséa Bin slisse még 2 percig. Keverje beléditt fiiszereket és slisse
tovabbi 2 percig. Tegye bele a hust, jol keverjgnstisse kb. 5 percig, mig barnulni kezd. Adja hazz
paradicsompépet és a kardamommagot, jol keverje wegye lejjebb a dt, szorosan fedje le az edényt
és parolja kb. 30 percig, ddként megkeverve, s 1-1 ek vizet ratéltve, ha keederagadni. Vegye le a
fedot, toltse ra4 a citromlevet és sOzza izlés szeRdrolja fedetlentl még kb. 10 percig, mig a has
megpuhul és a sz6szoeen besriisodik.
Megjegyzesegyéb husokkal is készitldgbirka, marha, disznd), a parolash idaltoztatasaval.
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Pasande Kabob kasmiri modra (indiai)
Hozzavaldk: 60 dkg csirkemell vagy comb, 2 kk guoli, 1 kk kardamom, 1 db fahéj, 2 kk bors, 3 gerezd
fokhagyma, 2 kk gyombeér, 2 kk édeskomeény, 2,5 diékgoghurt vagy tejfél, 1 ek garam masala,
mandula koretként, zsir, so.
A csirkét Brozze le, csontozza ki, vadja szeletekre, enyhépfélja ki. A fiszereket (kivéve a garam
masalat) a fokhagymaval egytitt turmixolja péppéjdniaek zsirral egyutt jol keverje el a joghurttal,
ontse serpertype, tegye bele a hust ézte kdzepesdn, iddinként megforditva. Mikor a levét étte és a
hds megpuhult, vegye ki a hust, masik serpbey olvasszon zsirt, rajta a hast jél barnitsa megjd
hintse meg garam masalaval és daralt mandulaval.
Megjegyzéshirka-vagy egyéb hussal is készithet

Tandoori csirke (indiai)
Hozzéavaldk (4 sz.): 60 dkg csirkemell és comb, depd fokhagyma, 1 ek gyémbérpor, %2 &olt
kdménymag, 1 kk sé, 1 dl joghurt, 1 ek tandoori iefiiszerkeverékeknél).
A csirkehust Brozze le, vagdossa be ¥2 cm mélyen. A fokhagymga titt Minden kelléket keverjen
0ssze egy talban, tegye bele a csirkét, pacdligbbn egy éjszakat. Masnap vegye ki, sisse megmgrille
roston vagy sidben tepsin, majd a maradék paclevet dntse ra.
Megjegyzeés:a tandoori pép helyettesithekicsit esebb padfszerezéssel, mivel zémmel azonos
alkotékat tartalmaz.

Tandoori maskeépp
Hozzéavaldk: 6 csirkemell, 1 kdzepes hagyma, 6 gefezhagyma, 1 db friss gyombér (kb. 5x2,5 cm), 3
ek citromlé, 2 dl joghurt, 1 efr6lt koriander, 1 kk6rolt kéménymag, 1 kk kurkuma, 1 kk garam masala,
Y5 kk 6rolt szerecsendio, Y4 kk szégkeg, 4 ek olivaolaj, 2 kk s, 1 kk bors.
Az apritott hagymat, fokhagymat és gyombért a pitéwel turmixolja simara, ontse nagy talba, , adja
hozza a joghurtot, koriandert, kéményt, kurkumatragn masalat, szerecsendiot, sispbget, fahéjat,
olivaolajat, s6t és borsot, j6l keverje meg, tetppde a Brozott és felezett csirkemelleket, melyeket
el6zetesen vagdossa be. Kanallal 6ntbzze meg a bekagaspaclével, fedje le, tegyétbbe 24 érara.
Kbzben forgassa meg a csirkét a paclében 4-5 afimabd. A talalas éitt kb. 1 oraval kezdje sutni,
lehetleg szabadiizon faszénen, kis langon, kozvetlen a pactalbdinklee. Sisse oldalanként 7-8
percig, majd kissé ésebb langon még 15-20 percig oldalanként. SitebetdoDntdzze a paclével.
Suthet grillezében vagy roston is. Ajanlatos dupla adag paclegeeini, s a masik felét a talalaskor kis
szemelyi tdlkakban a csirke izlés szerinti utoo@sére adni. Koretkéndtt rizs vagy langoskenyeér jo.

Tandoori ismét masképp (indiai)
Hozzavaldk (4-5 sz.): 1,2 kg csirkemell és comlzitiom, 2 dl joghurt, 3 ek fehérborecet, 1 &olt
komény, 1 kk chilipor, 1 kk garam masala, 1 kk &0kk bors, 3 ek tejszin vagy tejfdl, 2 gerezd
fokhagyma, 1 db gyémbér (kb. 2,5 cm hosszu), 3lak o
A citromot szeletelje vékonyra, az majd koretkémblgal, a tdbbi hozzavald mind a pac kelléke. A
fokhagymat nyomja at, a gyombéérélje meg. Nagy talban keverje 6ssze a pacadalékoka
csirkedarabokat vagdossa be, tegye a pactalbaadsmgmeg j6l, majd tegyditibe legaldbb 6 o6rara.
Vegye ki a csirkedarabokat a pachdl, hagyja megdnarha lehet. EHse fel a grillt, kenje be olajjal,
grillezze a csirkét egyik oldalan kb. 15 perciggmirulni kezd, majd mésik oldalan kb. 10 percigldlja
salataagyon, a citromszeletekkel koritve.

Baffad (indiai/goai)
Hozzavaldk: 1 kg csirke, 8 szaritott chilipaprikh,ek kurkuma, 15 szem bors, 2 kk kémeény, 4
szegfiszeg, 2,5 cm fahéj, 2 hagyma, 3 fris§sepaprika, 2,5 cm gyoémbér, 12 gerezd fokhagyma, 1
kokusz teje, sO, ecet.
A csirkét vagja bontasi darabokra, kicsontozhatgangém kotelez A hagymat és gyombért vagja
finomra, a fokhagymat térje at, a friss paprikatitsa fel. A fiszereket egyutirdlje porra. A hagymat kis
olajon slisse enyhén barnara. Tegye hozza a csidkdtagymat, gyombért és friss paprikat, stisse 1
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percig. Szoérja ra agrolt fiszerkeveréket, s6zza siisse még 1 percig. Ontskdiéuaztejet, zze 20-
30 percig, ecetezze izlés szerint, parolja migraeesmegpuhul és a |é higsisodik. Rizzsel koritse.

Cafreal (indiai/goai)
Hozzavaldk: 1 egész csirke vagy bontasi darabjaitrém leve, 1 csapott ek so, 5 klégmpaprikapor, 3
friss chilipaprika, ¥2 kk bors, 1 ekolt koriander, %2 kk fahéj, Y2 kk szerecsendid, Bege fokhagyma,
2,5 cm gyombeér.
A csirkét dorzsolje be citromleves soval mindenatdd. A tobbi fiszert 6rolie meg, keverékével
dorzsolje be a csirkét. itive pacolja egy éjt. A séit fiitse fel 325 C°-ra, tegye be a csirkét rostra ala
talcaval, félidzza. Stusse mérethez szabva (nagykd-@s csirkének kb. 2 o6ra kell), kozben kenje a
lecsorgott levével parszor, az utolsé ¥4 Orora \@gipeéve a foliat. Ha megsult, vegye ki adkit és
tegye félre. A pecsenyelevet a talcardl raonthetsigkére ugy ahogy van, vagy leszedheti a zsirt a
tetejéBl és a zsirmentesi§zeres levet hasznaljadbbi izesebb, adjon sok kenyeret a tunkolashoz).

Gizad (indiai/goai)
Hozzavaldk: 1 kg csirke, 2 ek kdmény, 1 ek borsek kurkuma, 1 hagyma, 5 friss chilipaprika, 6 gdrez
fokhagyma, 2,5 cm gydombér, 2 kk tamarind feloldwd %izben, 2,5 dl kdkusztej, sé, ecet.
A csirkét vagja bontasi darabokra, kicsontozhaganeém kotelez A hagymat, fokhagymat, chilit és
gybmbért apritsa finomra. Ali$zereketorolje porrd. A hagymat sisse olajon barnara, adzzé a
fokhagymat, gyombeért és chilit, sisse 1 perciga djzza adrolt fiiszereket, majd a csirkét, sisse mig
az megbarnul. Ekkor toltsén hozzéa kb. 1,2 dl viadamarindoldatot, s6zza és ecetezze izlés szerint.
Fedje ésdzze mig a csirke megpuhul. Téltse ra a kokuszésetarolja bastisodésig. Rizzsel talalja.

Moelho (indiai/goai)
Hozzavaldk: 1 kg csirke vegyesen, 2 ek komeény, thaktarmag, 12 chilipaprika, 1 fej fokhagyma, 2 kk
kurkuma, 1 hagyma, so és ecet izlés szerint.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagymat saigetDaralja meg a koményt, mustarmagot, chilit és
fokhagymat, keverje hozza a kurkumat, a kedtettel keverje péppé. Kenje be vele a csirkedérab
minden oldalat és hagyja sokaig pacolodni. Olajasss a hagymat barnara, tegye ra a csirkét és slsse
mig megbarnul. Nagyon kevés vizet ontson ala, dsaly ne széradjon ki a csirke, s parolja mig
megpuhul. S6zza és ecetezdzze meg par percig (ecet helyett citromlevet izhakhat).

Olajon sult chilis csirke (indiai/goai)

Hozzavaldk: 50 dkg csirkehus, 3 nagy hagyma, 8 dzens, 1 ek so, 5 cm gyoémbér, 6 gerezd fokhagyma,
1 kk koriander, par mentalevél, 6 friss chilipaprik kk tamarind 2,5 dl vizben oldva, sé és bors.

A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja kockakra, tegye ldddshagymaval, a szemesborssal és soval,
ontse fel elfed vizzel, forralja fel ésdzze 10 percig. A tobbi hagymat szeletelje, aprfisamra a
gybmbért, fokhagymat, paprikat és mentat. A hagylabasban, kis olajon dinsztelje Uvegesre, adja
hozzéa az ébbi apritott ndvényeket, tegye hozza a csirkelsHitje ra annak levét.d&zze mig a csirke
megpuhul. Ontse ra a tamarindoldatéz,ze mig a folyadék elparolog. Rizzsel vagy kenyéalalja.

Shakooti, csirke sult kbkusszal (indiai/goai)
Hozzavaldk (4-5 sz.): 1 kg csirkehus, 2 ek egésiakdermag, 2 kk egész kbménymag, 1 kk egész
mustarmag, 3-4 kis darab fahéj (6ssz. 2,5 cm)edfsgzeq, ¥4 kk szemesbors, 1/6 darab szerecsendio, 1
egész szaritott és paprika, 1 hegyes dx paprika, 40 dkg kékuszhus daralva (fele kokugeiékkel
helyettesithét), 6-8 gerezd fokhagyma, 1 db gydombér (kb 2,5 ehdl viz, 4 ek olaj, 2 hagyma, 1 % kk
sO.
Tegye kis serperdpe a koriandert, koményt, mustarmagot, fahéjagfzeeget, borsot, szerecsendiét és
paprikat, kozepesdm, kevergetve susse 1 percig, majd daralja porvé&skibben vagy turmixgépben.
Tegye talkdba. Az ébbi serpengben sisse a ledardlt kdkuszhust (vagy a kevésl tiegeert
kokuszreszeléket) allando keveréssel, mig kezdubdrnmajd tegye az ébbi fiszerkeverékhez. A
fokhagyméat, gyombért, hegyesssrpaprikat 4 ek vizzel turmixolja sima péppé. Nddyserpenyben
hevitsen olajat, tegye bele a detiz6tt csirkét és a kokuszésilt fiiszerkeveréket, sot, kevergetve siisse
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kb. 3-4 percig, mig a csirke rozsasdinbarnulni kezd. Ontse r4 a maradék vizet, melegits
forraskozelig, fedje le jol és parolja 20-25 percigig a csirke megpuhul, kézben forgassa meg
néhanyszor a hust.

Shakooti masképp (indiai/goai)
Hozzavaldk: 1 kg csirkehus, 6 ek zsir, 10 hagymieyKuszdid, 2 ek koriander, 5 szem bors, 15 szérito
chilipaprika, 1 ek kurkuma, 6 szégzeg, 1 cm fahéj, fél szerecsendid, 3 kk anizsihagy, mak, citrom.
A csirkét vagja kedve szerint, bontasi darabtobditozott kockakig. A kdkusz tejét nyerje ki, a dtis
apritsa fel és siisse serpéogn 2 apritott hagymaval kis zsiron, mig a kokuslzdnybarna lesz, majd
dardlja meg. Serpefigen szarazon piritsa meg a koriandert, borsoté&étatt tort chilit, majdrolje meg
és kis vizzel és a kurkumaval keverje péppé. Ugpamiritsa meg a szeigzeget a fahgjjal,
szerecsendidval, anizzsal és mustarmadgélje €s pépesitse. Apritson finomra 4 hagymét,zkison
dinsztelje at. Tegye ra a csirkét, sisse kevergaigemegbarnul. Tegye ra a korianderes pépet, slisse
percig, ontse fel a kokusztej hig felévélzZe mig a csirke megpuhul. A maradék hagymakateusije,
tegye a lébe, a kdkuszhussal és a szzgiyes péppel egyitt. Parolja par percig, majdedintzza a
kOkusztej éirti felét és s6zza ha kell. Parolja még kb. 10 pernig, befiriisddik. Talalas ékt frocskolje
meg kis citromlével.

Shakooti ismét masképp (indiai/goai)
Hozzavaldk: 1 kg csirkehus, ¥ kokuszdié hdsa, Raglander, 8 szaritott chilipaprika, 2 kk koménymag
5 szem bors, 2 ek féldimogyoro6, 1 ek kurkuma, k&kdamom, 6 szetizeg, 1 citrom, so.
A csirkét darabolja tetszés szerint (mintkdd). A lereszelt kdkuszhist a korianderrel, chiliv
koménnyel, borssal, féldimogyoréval slisse serfieey kevergetve szarazon, ig a kdkusz halvanybarna
lesz, vigyazva hogy meg ne égjen semmi. Adja hazadrkumat, kardamomot, szégfzeget és fahéjat és
érolje finomra. Majd kis zsiron siisse par percigytera a csirkét és siisse mig az megbarnul. Ogitse f
kis vizzel, s6zza, parolja mig a csirke puha lEsxéssel talalas &t frocskolje meg citromlével.

Vindaloo (indiai/goai)
Hozzavaldk: 1 csirke, 12 dkg zsir, 10 szaritobsquiros paprika, 10 szdgizeg, 10 szem bors, gyombeér
és fokhagyma izlés szerint, 2 ek koménymag, 2 kéjf4 kk kardamom, 1,8 dl ecet, so.
A csirkét lbrozze le, vagja bontasi darabokra. A paprikat, 8=zgget, gyombeért, fokhagymat, koményt,
fahéjat és kardamomot egyiiitdlje porra, kis ecettel keverje sima péppé. A kéke?2/3-ahoz Ontse
hozza a maradék ecetet, a csirkedarabokat s6zza megd tegye az ecetes pacba. iszeres pép
maradék 1/3-at siisse a megolvasztott zsiron 1e2gpenajd toltse ra a csirkét a paccal egyutt,fdejés
parolja mig az megpuhul és az ecet elparolog.

Borsos csirke (indiai/keralai)
Hozzavaldk: 1 kg csirke vegyesen, 2 nagy hagyntagérezd fokhagyma, 1 cm gydombeér, 5 ek bors!,
4 ek olaj.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagymat, fgkhet és gyombeért finomra. Labasban hevitsen
olajat, rajta suisse keverve a hagymat, fokhagymgyyémbért Uvegesre, ekkor. szérja ra a borsafisses
meég 2 percig. Tegye ra a csirkét, keverje 0sszzasizlés szerint. Fedje az edéngtze kb. 10 percig,
mig megpuhul. Melegen télalja.

Curry egyszenien (indiai/keralai)
Hozzéavaldk: 1 kg csirke vegyesen, 2 hagyma, 8 ftidigpaprika, 1 cm gydombér, 4 gerezd fokhagyma,
2 paradicsom, % kk olaj, 1-6 kk chilipor izlés saEer2-8 kkérdlt koriander, ¥2 kk kurkuma.
A csirkét vagja kockakra, a hagyméat, paprikat, ggémy fokhagymat finomra, a paradicsomot kis
kockakra. Keverje 6ssze a hozzavaldkat fenti sdiven a paradicsommal bezarolag, labasban, das h
f6zze 5 percig. Tegye hozza a chiliport, korianddrps kurkumat, keverje 6ssze 8sZe még 30 percig,
10 percenként keverve rajta. Jobb, ha a chilippiagiandert kostolva adagolja bele.
Megjegyzésfézhet egyéb hussal is, de kis forré kdményes vizzeledfak15 percenként, s kb. 1 ¥ érat
fozze.
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Curry szérazan (indiai/keralai)
Hozzavaldk: 1 kg csirke vegyesen, 2 ek reszelt &pkas, 2 ek koriander, 4 db fahéj, 6 séspég,
3 nagy hagyma, 12 gerezd fokhagyma, 2,5 cm gyonilefriss chilipaprika, 5 szal petrezselyemzaold,
kdlén 2 hagyma, 2-3 paradicsom, s0, zsir.
A csirkét vagja bontasi darabokra vagy kockaraagymat, fokhagymat, gyombeért és petrezselyemzoldet
finomra, a paprikat szeletelje, a paradicsomot kazk fel. Serperdpen hevitsen kis zsirt, slisse rajta a
koOkuszt barnara. Egyitt turmixolja a silt kokusdriandert, fahéjat, szeigzeget, hagymat, gyombert,
fokhagymét, paprikat, petrezselyemlevelet finomp@ewiz nélkil. Kanalazza ki talkara, vizzel oldiks
a maradeékot, tartsa meg ésieres vizet. Labasban hevitsen 2 ek zsirt, a kiiliyymat sisse rajta
barnéra, tegye ra a csirkét és paradicsomot, stegaalacsonydn kevergesse 10 percig. Tegye hozza a
fiszerpépet és az oliNizet. Fbzze mig teljesen szaraz lesz, keverve hogy ne jayéel

Fehér chili (indiai/keralai)
Hozzéavaldk (6 sz.): 80 dkg csirke vegyesen, 20 likgyma, 1 gerezd fokhagyma, 3 ek margarin vagy
vaj, 7 dl csirkeleveslé, 5 dkg petrezselyem, 1 ekshlikom, 2 kk chilipor, 5 szegdzeg, 20 dkg
csemegekukorica.
A csirkét apritsa kockakra, a hagymat és fokhagyimatnra, a petrezselymet szeletelje, a sisrgget
6rolje meg. Labasban olvassza meg a margarint va@t, wajta kis Bn siisse a hagymat és fokhagymat
mig kissé megbarnul. Keverje bele az dsszes tardvalot. Forralja fel, vegye lejjebb étlés parolja
1 orét, iddnként keverje meg. Talalja tetejére tett paradicamietekkel, tejféllel és silt krumplival.

Csirke martassal (indiai/keralai)
Hozzéavaldk: 1 kg csirke vegyesen, hagyma, gyonfb&hagyma, szegbzeg, fahéj, friss s paprika,
sz0jasz6sz (mennyiségek nincsenek megadva).
Olajon slisse a hagymat, gydombért és sok fokhagynedesre, adjon hozza 4 sZegfeget, 1 db tort
fahéjat és 1 paprikat szeletelve, majd 2dkenal szojaszdszt. Tegye ra a csirkét. Ne s6zgagjasz6sz
elég sés. Ebberbize puhéara a csirkét,ddként megkeverve. Rizzsel talalja.

Kurma (indiai/keralai)
Hozzéavaldk: 1 kg-os csirke, 50 dkg hagyma, %2 kikkkora, 2 ek bors, 2 ek zsir, 1 ek currypor, 5 kis
gybngyhagyma (vagy 16t6hagyma), 1/2kk gyombeér, 2 gerezd fokhagyma, ¥4 ldskdmeny, 1/2 kk
kardamom, 2 szetifzeg, 2 cm fahéj, 3 szal petrezselyemzdld, paraterél, 2 dl kbkusztej.
A csirkét vagja darabokra, mossa és szaritsa megerie a borsot, kurkumat és sot kevés vizzel péppé
kenje a csirkére, legalabb 10 percig hagyja pacolddevitsen zsirt serpefilyen, rajta slisse a csirkét
aranybarnara. Daralja a gyongyhagymakat (vagy Yotagorje at a fokhagymat, s keverje hozzajuk az
6rolt édeskdéményt, chiliport, gydombeért, apritott rpeselyemzoéldet és mentalevelet. A csirkét tegye
labasba, t6ltson ra elfédiizet, tegye hozza azddbi keveréket, a kardamomot, sZegffeget, fahéjat és
sbzza izlés szerint.6Eze 15 percig, toltse ra a kokusztejet, fedje lééeéze még kb.10 percig, mig a
csirke megpuhul és a Ié martassdisodik. Keverjen bele 1 kk ecetet vagy citromletdglja rizzsel.

Ayam Bakar, grillezett csirke (indonéz)
Hozzavaldk (3-4 sz.): 2 csirkemell és 2 comb, 4hdgyma, 2 gerezd fokhagyma, ¥z ek koriander, ¥z ek
koménymag, 10 dkg did, 2 babérlevél, 2 szal citforffagy 2 kk reszelt citromhéj, vagy 2 gerezd
citrom), 1 db gyoémbér (kb. 2 cm), 4 citromlevékzlliter kokusztej (helyette par dkg kdkuszreszeélgiRk
ek tejszin vizzel elkeverve j6), 1 ek édes szOgze0, bors.
A koriandert és kdmeényt piritsa szarazon 1 peroigjd a hagymaval, fokhagymaval, didval, citrérdl
és gyombérrel turmixolja péppé. Hevitsen 3 mm olajasban, rajta a péppel megkent csirkét stisge mi
a fiszerillat felszall, 6ntse ra a kdkusztejet, teggke la babért, citromlevelet, s6zza-borsozza izésrg
és Hzze mig a kdkusztej elparolog. Vegye ki a csirkéhje meg az édes szbjaszisszal és sulisse grillen
aranybarnara.
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Avam Bumbu Ruyak, csirke fiiszeres martasban (indonéz)
Hozzéavaldk (4-6 sz.): egy 1,6 kg-os csirke, 2 kigyma, 3 gerezd fokhagyma, 3 szaritaispaprika, 10
dkg dio, ¥z kk kurkuma, 1 ek s0, 1 ek cukor, 5 dtlksrtej, 1 ek olaj, 1 cm gyombeér, 1 levél citréimf
A csirkét vagja sitési darabokra, a hagymat ésdgimat szeletelje. Turmixoljortiszerpépet a hagyma,
fokhagyma, paprika, dio, so, cukor és 3 ek viz ké&s@vel, ezt a wokban hevitett olajon siisse ketxarge
1-2 percig, mig illatot ad. Tegye ra a csirkét, mp@rt és citromflvet, sisse kozepés kevergetve 5
percig, majd tbltse ra a maradék kokusztejet ésljpad5 percig, gyakran keverve. Akkor kész, ha a
csirke teljesen puha és a |é valamelyestitiis®dott.

Ayam Goreng, olajon stilt csirke (indonéz)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 kdzepes csirke, 1 ek tamarész 1 dl vizben oldva, 1 ek szo6jasz0sz, csipet
chilipor, 1 ek gyombérpor, 1 ékolt koriander, 1 gerezd fokhagyma, csipet kurkuma.
A csirkét vagja sitési darabokra. Az dsszes egyzavalot keverje dssze, pacolja benne a csirkét
legaldbb 2 orat, ithként forgassa meg. Utana a csirkét hagyja lecsopétpjd 4-5 darabonként siisse
meg olajon. Javasolt koret: Nasi Goreng (sdilt rizs)
Nasi Gorengf6zze meg a rizst keveés vizben (1:1 térfogataranyspjje le, ha maradt alatta viz,
majd hagyja filni 2 érat; apritson 1 hagymat, 4 chilipaprikétd(t is j6), wokban 4 ek olajon keverve
susse 1 percig, tegyen hozza 2 ek édes szoOjasekt, ketchupot vagy paradicsomszészt, sot izlés
szerint, majd a rizst, slisse kevergetve 5-8 peasgtleg 1 kk garam masalatkeverjen bele, 1 peeccel
sutés vége étt. Talalhat mellé szeletelt uborkat, paradicsoraol, hagymat.

Ayam Goreng, olajon sillt csirke dzsakartai modra (donéz)
Hozzavaldk (6 sz.): 1,5 kg-os csirke, 3 ek so, Ziglomlé, 1 nagy hagyma, 5 dkg didbél, 1 friséser
hegyes pirospaprika, 2 kk koriander, ¥ kk kurkuthg,dl viz, 1 ek tamarindpor 2 ek vizben elkeverve,
1 db friss gyémbér (kb. 2 cm), 1 levél citrai{fl kk reszelt citromhéjjal helyettesittigt6 ek olaj.
A csirkét vagja sutési darabokra, a hagymat sdglete diot daralja meg, a paprikat szeletelje.kkes
dorzsolje be a citromlébe kevert 1 kk séval, hagifiai legalabb fél 6rat, majd 6blitse le hidegadkeés
tordlje szérazra. A hagymat, diét, paprikat, kodier, kurkumat, 2 kk sot és a vizet egyditt turmeol
péppé. Nagy labasba tegye a csirkét, résadrpépet, hozza a tamarindoldatot, gyombért emntiiivet.
F6zze kozepes dm kb. 20 percig, mig a |é nagyrészt elparolog, eetyy a lrél. Hevitsen olajat
serpenyben kozepesdre, rajta a csirkét sisse kb. 5 percig, kozben andgfa, aranybarnara.
Torolje le az olajat réla és télalja.

Avam Goreng Lengkuas, olajon silt csirke galangal @dra (indonéz)
Hozzavaldk (3-4 sz.): 1 csirke, 1 levél citrdimfvagy 1 kk daralt citromhéj, vagy 1 szelet citror)
babérlevél, 4 ek daralt friss gydmbér, olaj; a pacl8 gerezd fokhagyma, 1 hagyma, 5 dkg did, 1 ek
tamarind, 1 ek kurkuma, sé és cukor izlés szerint.
A csirkét vagja 8 darabra, a packellékeket turmaxoksze, benne péacolja a csirkét 15-20 percig.Baiok
tegye a csirkéhez a babérlevelet és citromflivelty fdatt Hzze félkészre, ha kell, kis vizet toltson ala.
Vegye ki a csirkét. Hevitsen serpébgn sok olajat kbzépforréra, benne siisse a csiriggbarnas lesz,
vegye ki és tordlje le az olajat. Talalja daralt gigombérrel megszérva.

Ayam Goreng Padang, olajon sult csirke padangi médr (indonéz)
Hozzéavaldk (3-4 sz.): 1 fiatal csirke, 2 citromlev& tojas, 4 db 1 cm-es gydmbér, olaj; a pachokis4
hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 db 2 cm-es gyombée kiirkuma, so.
A csirkét darabolja sltéshez, a tojast verje feh gyombeért aztassa vizbe 1 6raig, majd szeletelje
vékonyra, a pacadalékot turmixolja péppé, majd kevwzza a felvert tojast. A csirkét tegye meélpaa
kenje meg a paccal és hagyja alini legalabb 15igpeWWokban hevitsen olajat, tegye bele a szeletelt
gybmbért és a citromlevelet, siisse a csirkét kézépe kb. 10 percig, mig barnara valt. Szedje ki a
csirkét lyukacsos kandallal, tordlje le az olajdar@&zedje ki a martast is, ami ugy néz ki, minapgatott
kokusz. Melegen télalja.
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Ayam Kalasan, olajon siilt csirke kalasani modra (idonéz)
Hozzavaldk (3-4 sz.): 1 fél csirke, hosszaban fade# kis hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 ek cukét, 2
kokuszviz (1/2 liter kdkusztej és 1 %% liter viz kedke, vagy kdkuszreszelék+viz+2 ek tej), so, ,lnleg.
A csirkét darabolja sttéshez, a hagymat és fokhaggaralja finomra, a cukrot oldja fel 1 ek vizben.
Labasba ontse a kdkuszvizet, tegye bele a hagyrabpspcsirkét, sézza-borsozza izlés szerint, farral
fel, majd vegye lejjebb ach és parolja fed alatt mig a kokuszviz éf Szurkélja meg a csirkét és slisse
mig kellben megpirul.

Ayam Lapis, csirkelevelek (indonéz)
Hozzavaldk (4 sz.): 2 csirkemell, 1 hagyma, %2 kksb&z kk szerecsendio, 1 Kkolt szegfiszeg, 1 kk so,
2 ek édes sz0jasz0sz, 2 kk paradicsompép vagygetehojas, 2 ek vaj, 2,5 dl viz.
A csirkét Brozze le, csontozza ki, vagja vékony szeletekiegymat apritsa finomra, a tojast verje fel.
Tegye mély talba a csirkét, hagymat, borsot, szeratidt, szediczeget, sét, széjaszoszt, paradicsomot
és tojast, |0l keverje 0ssze. Serpémn olvassza meg a vajat, kozepés tegye ra a csirkés keveréket,
susse 3 percig, majd toltse ra a vizet &zdé még 10 percig ekkorra a szoészibesidik. Szokasos
koritese 6tt zoldségek: sargarépa, zo6ldborsd, zoldbab ésetsiel krumpli. Melegen, vagy
szobalbmeérsékletre tilve is fogyasztjak.

Ayam Malindo, maldj-indonéz csirke (indonéz)
Hozzéavaldk: 10 darab csirke, 10 mandula, 2 paradi¢cgsokor friss korianderlevél (vagy petrezselyem)
3 ek sult gyongyhagyma, 2 levél citraimvagy 2 kk reszelt héj), 3 hagyma, 3 db szarteotiarindiér (1
kk tamarindpéppel kivalthatd), 5 dl kdkusztej;isderkeverékhez: 15 szaritott hegydsgraprika, 4 ek
fekete mazsola, 2 ek koriander, 1 ek édeskéméaom fahéj, 6 szegbzeg, 1 kk kardamom, 15 dkg di6.
A mandulat hamozza és slisse meg, a paradicsomjat kéckakra, a hagymat vagja finomra és slisse
Uvegesre, majd turmixolja a paradicsommal, a tamdpépet oldja 1 dl meleg vizben, majd finom
vasznon atcsavart levét hasznaljaiiszérkeveréket daralja finomra. Hevitsen olajatdéba, sisse rajta
a fiiszerkeveréketkb. 1 percig, mig illatot bocsat. Begya csirkét, stisse forgatva 10 percig. Ontsa fel
kokusztejjel, tegye bele a tamarindot és citrom@tze puhara. Mikor a leve hgfisodik, adja hozza a
turmixolt hagymat és paradicsomot, melegitse 6ss¥aza izlés szerint. Apritott levélzdldséggel @&k
mandulaval megszorva, rizzsel koritve talalja..

Ayam Masak Aceh, lepkeformaju kokuszos csirke acelmdédra (indonéz)
Hozzavaldk (4 sz.): 2 kis csirke (kb. 60 dkg-osak)kis hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 dklt
koriander, 3-7 kis hegyesdar pirospaprika, 2 cm friss gyombér, 1 kk kurkunm@, 2 ek citromlé, 5 dI
kokusztej, 2 levél citrontifvagy 1 gerezd citrom.

A csirkét vagja fel végig hasoldalon és teritssikban lepkeformara. A hagymat szeleteljee vékqryrra
fokhagymat tdrje at, a paprikat és gyombért szipete

A csirkét siusse grillen vagy roston 3-3 percig @Edként, majd tegye félre. Készitsen pacpépet a
hagyma, fokhagyma, koriander, paprika, gyémbérkiluna, so, citromlé és 1,2 dl kdkusztej sima péppé
turmixolasaval, tegye bele a csirkét 15 percrebkiizforgassa meg. Tegye a csirkét nagy labasba,
kozepes tin péarolja 10 percig fedetlenll, majd adja hozzéamaaék kokusztejet €s a citromfivet, fedje
le és parolja még kb. 30 percigéiként megkeverve, mig a csirke megpuhul és a knesa elb.

Ayam Panggang Bumbu Kuning, grillcsirke sarga fiszerrel (indonéz)
Hozzavaldk (3-4 sz.): 1 csirke, 5 dl kdkusztejextdl citromfi (vagy 1 kk reszelt héj, vagy 1 gerezd),
3 citromlevél, 2 szegkzeg, 1 kk kardamom, 1 ek tamarindsz6sz, 3 ek aldjszerpéphez: 3 gerezd
fokhagyma, 8 kis hagyma, 10 dkg dio, 3 ek korianderek bors, 1 kk anizs, 2 kk kémény, 2 kk
szerecsendid, 1 gydombér 3 cm hosszu, 2 ek kurkiirel so.
A csirkét negyedelje. Atlikzerpép alkotoit turmixolja péppé (ha kimélni akag gépet, a kemeény
alkotokat ebbb érolje vagy daralja meg), majd hevitse a 3 ek olégasiisse kevergetve rajta a pépet 1-2
percig, tegye bele a citromflivet, citromleveleggiiszeget €s kardamomot, siisse még 1 percig. Tegye
rd a csirkét, siisse kevergetve félkészre. Ontse kékusztejet és tamarindszoszizAe mig a csirke
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csaknem j6 és a szOsz BEsOdott. Vegye ki a csirkét, kenje meg a szosszdlezze szabadiizon,
vagy subben, vagy susse roston készre, kbzben parszor kegea fiszeres péppel.

Ayam Rica-Rica, grillcsirke menadoi médra (indonéz)
Hozzavaldk (4-5 sz.): 1 fiatal csirke, 1 citromd ek so, 5 ek olaj;itzerpéphez: 8 kis hegyesier
pirospaprika, 10 cseresznyepaprika, 1 gyombeér hasszu, 1 levél citromif(vagy 1 kk reszelt héj, vagy
1 gerezd citrom), 2 citromlevél, 2 paradicsom.
A csirkét negyedelje, pacolja az 1 citrom levébeeke1l Y2 ek sOs lében legaldbb 30 percig, majd
grillezze szabadizon, vagy sitben, vagy susse roston, meérsékéh felkészre. Wokban hevitsen 5 ek
olajat kbzépmagasohe, rajta a turmixoltifszerpépet siisse kevergetve mig az illat felszatgedra a
maradék paclevet, keverje meg, majd kenje meg ar@sirkét. Grillezze a csirkét Ujra, kzben gyakran
kenje a fiszerpéppel, mig abbdl szinte semmi nem marad;liggeskészre azt.

Gulai Ayam Mussaman, kékuszban étt csirke (indonéz)
Hozzéavaldk: 50 dkg csirkemell vagy comb, 7,5 dl ksitej, 2 ek porkdlt féldimogyoro, 5 kis hagyma, 4
krumpli, 3 ek olajos currypép (2 ek friss hegyedsepaprika 1 ek olajjal turmixolva, vagy dsr Pista
olajjal elkeverve),2 ek halsz6sz, 3 ek cukor, 3akarindlé, 3 babérlevél, 1 cm fahéj, 1 kk kardamom
olaj.
A csirkét bontsa fel és vagja kb. 5 cm-es daraahok hagymat szeletelje, a krumplit vagja 3 cm-es
kockakra, a fahéjat és kardamomot piritsa serfleey szarazon 1 percig.
Hevitse fel a wokot, tegye bele az olajos currypépatse fel 2,5 dl kékusztejjel, alacsongnh
kevergetve melegitse mig illatot enged. Tegye laelesirkét, gyakran keverveszze. Mikor kezd
sirtisddni, 6ntse hozza a maradék kokusztejet és p&rpigacig. Tegye hozzé a krumplit, féldimogyoraét,
hagymat, halszoszt, cukrot, tamarindlevet, baligngjat és kardamomot, parolja mig megpuhul.

Kare Ayam, javai curry (indonéz)
Hozzavaldk (6 sz.): 1 nagy csirke (kb. 1,6 kg-&s)lkg hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 ek olaj, 1 ek
currypor, 1,2 dl viz, 2 kk sé, 2 kk cukor, 3 genmeyidcitromhéj, 2 babérlevél, 1 citrofiévél, 12 dkg
krumpli, 12 dkg paradicsom, 10 dkg sargarépa, IPaditdbab, 4 dl kokusztej, 10 dkg nudli (elhagyhato
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagymat éhdgimat szeletelje, a krumplit kb. 1,5 cm-es
kockakra, a répat szeletelje kerekre, a babot VAgja hosszra.
A fokhagymat slisse olajon kevergetve 2 percig,jaz@r a chiliport, keverje meg. Tegye ra a csirkét.
Mikor a csirke enyhén barnulni kezd, ontse ra eetyiforralja fel, s6zza, cukrozza, tegye bele a
citromhéjat, babért, citromfivet, krumplit, parabmot, sargarépat és zoéldbabot. J6l keverje megjilvé
ontse bele a kdkusztejet, gyakorta megkeverve, laogy ne valjék kilén, az egész martas sima legyen
F6zze az ételt kozepesim 30 percig, akkor tegye bele a nudlit, ha akdfgze még 10 percig mig a
csirke megpuhul. Az étel végub Imartasos lesz.

Sate Ayam, csirke satay (indonéz)
Hozzavaldk: 2 csirkemell, 1 ek olaj, 2 kis hagyrdayerezd fokhagyma, 1 ek koriander, 1 kk kurkuma, 1
ek tamarindszosz (1 ek tamarindpor 1 ek vizbervelike), 1 ek cukor, so.
A csirkét rozze le, csontozza ki, vagja kockakra, tegye félgg tadlban. A fokhagymat, hagymat,
koriandert és kurkumat egyutirblje porra, a cukorral és izlés szerinti séval |@verje el a
tamarindszésszal és 1 ek olajjal, majd tegye &ésr keverje meg és hagyja legalabb fél éraigyhog
felszivja a pacot. Utanézze a huskockakat kis nyarsakra (pl. hurkapalagsayrillen vagy roston siisse
mindkét oldalat készre. Tegye télra, ontson ramkiészult martast (pl. a recept szerinti foldimagyp
és barnara sutott hagymaapritékot. Rizzsel vagivalidalalja.
Foldimogyor6-martas Hozzavalok: 40 dkg piritott foldimogyord, 4 gedeZokhagyma, 4 friss
cseresznyepaprika, 1 db friss gyombér kb. 5 cmtr8nalevél, 6 ek édes szoOjaszész, 2 ek so6, 1.8,1vi
ek citromlé. Elkészités: daralja vagsblje meg egyitt az als4 alkotét; a citromlé kivételével mindent
tegyen labasba, alacson§rhparolja kb. 1 orat, kevergetve hogy le ne ragadgocitromlevet csak talalas
elott keverje bele.
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Martabak Ayam, silt zdldséges csirke tésztaban (irmhéz)
Hozzavaldk (4 sz.): 70 dkg csirkehus, 8 ek olaggedezd fokhagyma, 2 hagyma, 2 dkg petrezselyemzéld,
1 ek currypor, 4 tojas, 1 zéldhagyma, s0, borgsatéhoz: 50 dkg liszt, 3 ek olaj, 2 dl viz, sé.
A csirkét csontozza ki és daralla meg, a fokhagyrms&tletelle, a hagymat apritsa finomra, a
petrezselyemzoldet is, a zoldhagymat szeleteljenmgia.
Allitsa 6ssze a tésztat, gyurja olajos rugalmasgalia, fedje le, hagyja alini szolsamérsékleten 2 orat.
Vagja négybe, nyujtsa ki marvanyon vagy olajozatinkalapon nagy, vékony kértésztava. Mig a tészta
pihen, allitsa 6ssze a tolteléket. Hevitsen olaggta stisse a fokhagymat és hagymat fél percigd ma
tegye hozza a dardlt hast, kevergetve slisse migpa@nssa valik, tegye hozza a petrezselyemzoldet és
suisse még 2 percig, szorja meg a curryporral ésesiieg 3 percig. Tegye félrélhi. Ossza a sult
tolteléket 4 talba, Usson ra 1-1 tojast, szérj& lmekzéldhagymaszeletek aranyos részét, s6zza-harsoz
izles szerint, s jOl keverje 6ssze. Nagy, nehédesiényben hevitsen 2 ek olajat, mikor az meleg,
fektessen egy tésztat ugy, hogy szélei négyolddtigjanak, a tészta kozepére simitson el egy talny
tolteléket, majd a széleket hajtsa ra boritékfornkéesit nyomkodja 6ssze, hogy mindenitt jOl zaajan
Slusse aranybarnara az aljat, majd medfaeéles kanallal forditsa megés slisse meg a miésikabis.
Vagja rétesméretre, ugy talalja, salataval.
Megjegyzéscsirke helyett daralt marha, diszné vagy birksiithed azonos modon.

Muklooba, csirke zdldségekkel (iraki)
Hozzavaldk (6 sz.): 1 kozepes csirke, 1 nagy psdltiz1 fej karfiol, 3 cukkini, 60 dkg rizs, 3 ekval-
olaj, 1,5 | csirkehusleveslé, 1 kk garam masala&ssbors; a martashoz: 22 dkg bab, 5 dl tej vagyite
1 ek vaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 citrom leve.
A babot aztassa bedéeb nap. Masnap Ontse le a vizet, tegye a babot labdsiise fel friss vizzel ugy,
hogy az 3-4 centivel elfedje. Forralja fel, majdaqi@ kb. 1 ¥ 6raig, mig megpuhul. Ontse le, déstar
meg a levet. Turmixolja a babot &zblé egy részét hozzaadva hig péppé, majdjeszat finom s#rén.
Serpenyben olvassza meg a vajat, sisse rajta a finomitotipokhagymat 1 percig, majd déntse hozza a
tejet vagy tejszint, tegye hozza a babpépet, lkesgérésseligitse be. Adja hozza a citromlevet, s6zza és
borsozza izlés szerint. Kbzben egy labasban sGztmrsozza meg a csirkehuslevet, forralja fel, aegy
bele a rizst és lejjebb véve é&ttparolja fed alatt 15 percig. Vegye le &zrél és hagyja allni 5 percig.
Hevitse fel a 3 ek olivaolajat mig fustolni kezdisi a rizsre és enyhén keverje bele. Kézben #&zpadt
hamozza mag és vagja 1 cm-es szeletekre, a kafdiatnyi darabokra, a cukkinit kerek szeletekre, a
csirkét talalasi darabokra. Olajon susse kicsibldfgléket, majd a csirkét majdnem készre. Fektegye
nagy sudedény aljara a csirkét egy rétegben, szérja megnganasalaval. Kovetkézétegként fektesse
a padlizsant, majd a cukkinit, aztdn a karfiolimfsa folé a rizst, kitbltve vele a réseket is. j[Eeak
edényt alufdliaval és stisse 120 fokon 45-50 pekéggye le a féliat. Tegye a talaléedénybaskedényre,
s a ketbt 6sszefogva razza meg fidgges mozdulattal az ételt, hogy levéljonéaéedény aljarél. Ha
nem hajlando igy levalni, merjen ra a félretettlbbtl egy keveset és razza meg Ujra.

Olajon sult csirke (irani)
Hozzavaldk: 4 als6 comb, 1 kis hagyma, 3 ek ligzkk kurkuma, , s6, bors.
A csirkét aztassa hideg vizben par percig. Tegpasida a finomra apritott hagymat, a csirkét, sot és
borsot izlés szerint, toltse fel eltedizzel. Fed alatt, kozepesdm parolja 30 percig. Vegye ki a csirkét,
forgassaiszeres lisztbe, siisse 3 mm olajon aranybarnararmal talalja.

Safranyos csirke (irani)
Hozzavaldk: 3-4 csirkemell (vagy egyéb rész), lyhaa 3 kk safrany kevés vizben elkeverve, so, bors.
A szeletelt hagymat fektesse egy labas aljara,asbarsozza izlés szerint, 6ntson ra 3-4 ek viegyd ra
a testrészeire darabolt csirkét. Bedlatt parolja alacsonyséh 30 percig, mig megpuhul. Ontse a
safranypépet a csirkére, forgassa meg a huast, inagden oldalat bevonja, s talalja.
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Curry japan médon

Hozzéavaldk (4 sz.): 12 als6comb, 1 hagyma, 1 gefelddagyma, 1 cm friss gyombér, 5 ek japan curry
rantas, 7,5 dl viz, 2 kk currypor, 1 ek so, 2 kksho
A csirkét szérja be soval, borssal és curryval.agymat szeletelje vékonyra, a gydmbért apritsanfiao
Hevitsen olajat labasban vagy mély sergbey, sisse rajta a hagymat, fokhagymat és gyombert
kevergetve mig a hagyma megbarnul, majd tegyeceiriét és slisse jOl at. Toltse ra a vizet, pard(
percig. Tegye hozza a martast, keverje meg enyhgarolja meg 5 percig.
Megjegyzésjapan curry rantas: liszt és currypor olajon, keggantassa piritva.

Oyako-don, tojasos-rizses csirke (japan)
Hozzavaldok (4 sz.): 4 comb vagy 2 mell, 80 dkg sy&zs, 1 hagyma, 5 dl csirkeleveslé, 5 ek szOgsz0
2 ek mirin, 1 ek cukor, 4 tojas.
F6zze meg a rizst a lenti modon. A csirkét vagja asinal kisebb darabokra, a hagymat szeletre. A
levest labasban melegitse kdzepéfokra, adja hozza a szbjaszdoszt, mirint és cukedye bele a
csirkedarabokat, parolja kigin par percig. Tegye bele a hagymat, parolja mégperig. A tojasokat
verje fel egy talban, forralja fel a levest és énkele a tojast. Vegye alacsonyraé és fedje le az
edényt, 1 perc mulva pedig kapcsolja kich Aalalja alul a rizst, r4 a tojasos csirkét.
Japan rizgfzési mod:A rizst tdbbszér mossa-oblitse hideg vizben, midzaeljesen tiszta lesz. Hagyja
megszaradni szitan vagyisén. Tegye §z6edénybe, dntse fel térfogatanal kicsit tdbb vigdel,25).
Hagyja allni 1 orat hidegen. Fédilatt Hzze. Nagy Bn melegitse forrdsig, majd azonnal vegye azt
alacsonyra és parolja 15-20 percig, mig a vizetrema felitta. Vegye le az edényt arél, hagyja allni
10-15 percig talalas ét, igy teljesen felissza a vizet. Az igyzbtt rizs kissé ragados lesz.

Teriyaki, olajon silt csirke martassmlpan)
Hozzavaldk: 2 csirkemell, 2 ek bor, 4 ek széjaszdszk mirin, 2 ek cukor.
A csirkét vagja 2-3 cm-es darabokra. Keverje 6ssiibbi hozzavalét egy talban. Pacolja benitedna
csirkét legalabb 30 percig; hosszabb pacolésitraz izeket. Serpetigen hevitsen 2-3 ek olajat, rajta
susse a csirkét alacson§r idonként keverve, hogy minden oldala siljon. Vegya krdl, toltse ra a
paclevet, majd tegye vissza és alacsofy parolja mig a Ié martassargsodik. A slités utan szoérhat ra
finomra apritott friss gyombeért és zoldhagyméat.zZRet talalja.

Tori-no-kara age, olajon siilt csirke (japan)
Hozzavaldk (4 sz.): 10 als6comb, 5 dI tej, 1 eks@k fokhagymapor, 12 dkg liszt, olaj.
A csirkét szorja be soval és fokhagymaporral, hagyini 10 percig. Ontse ra a tejet, hagyja aRdazza
le a tejet, hintse meg liszttel. Hevitsen olajaperyben kozepesnél &ebb Iére, slisse rajta a hust 10
percig, kdzben legaldbb egyszer forditsa meg.

Tori no mizutaki, parolt csirke (japan)
Hozzavaldk (4 sz.): 45 dkg als6comb, 45 dkg tofldeoszaritott préselt szdja), 5 dkg gesztenyenaiki
kaposzta, 30 dkg babliszibkészilt cérnametélt (lvegtészta), 20 dkg z6ldheayy20 dkg sargarépa, 8
gomba, 1 leveskocka; martogat6-szdszhoz 2 dl saigas1 dl almaecet, 1 citrom leve.
A combokat barddal vagja 2-3 cm hosszu daraboloattzd egyitt, a tofut azonos hosszra, a kdpoSztat
cm-es karikara, a zéldhagymat is, a répat ferdétetsdje. Nagy labasba 6ntsdn 2-3 cm vizet, medegit
Miel6tt forrna, dobja bele a leveskockat. Utana mindgrebet tegyen a vizbe és forraskozéh parolja
mig a hus megpuhul. Talalja a martogatdszossznléit rizzsel.
Megjegyzeésleveszoldségnél szabadon eltérhet a ferdietdgyen bele amit jonak lat.




54

Toriwasa, csirke petrezselyemmel tormamartasban (jgan)
Hozzavaldk (személyenkeént): 1 csirkemell, 1 kkZz&; ek torma, 1 lap szaritott alga (nori néven kéfph
vagy kihagyhato), 5 ek bor, 10 dkg petrezselyemk 8z6jasz0sz.
A melleket Brozze le, csontozza ki, vagja nagyon vékony szaletamajd gyufanyira. Tegye a hust
labasba, hozza a bort, kicsit s6zza megsHangon forralja fel, majd aétvl levéve hagyja lefini.
Masik labasba toltson 3 dl vizet, bele 2 kk sottdlpa fel, 6zze benne a petrezselymet 1 percig. Vegye ki
és Oblitse le hideg vizzel. Nagy kedtétba tegye a tormat és szljaszoszt, keverje hmzsirkét, a levét
és a petrezselymet, jOl keverje 6ssze, majd skedpemélyi talakra, tetejére szérjon apré algdoiakat.

Tori Zosui, csirke rizotto (japan)
Hozzavaldk (4 sz.): 2 csirkecomb, 50 dkg fizs, 7,5 dl csirkeleveslé, 2 tojas, 1 z6ldhagy@ ek miso.
A csirkét vagja kis darabokra. Forralja fel a ldyésgye bele a hisdarabokat és parolja &is % percig.
Az el6zetesen megkott, megmosott és leszaritott rizst tegye a lewgekbralja fel. A tojasokat verje fel,
lassan toltse a levesbe. Adja hozza a misot, enkbeerje meg, vegye le &tdl, szorja ra a finomra
apritott zoldhagymat és talalja.

Yaki Soba, csirke vékony siilt tojasos nudlival(japg)
Hozzavaldk: 50 dkg csirkemell vagy comb, 6 ek ssijasz, 3 ek mirin, 2 ek cukor, 1 kk currypor, 2 ek
borecet, 1 hagyma, 3 ek olaj, ¥z friss édes papyikliiss eés paprika, 10 dkg kaposzta, 20 dkg nudli.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja gyufanyira. A hagygspaprikat szeletelje, a kaposztat vagja
kb. 5 cm hosszu, keskeny csikokra. A nudiigzle ki és szaritsa le. Kis talban keverje 0sszdriamtm
cukrot, curryport és ecetet mig a cukor feloldédkokban hevitsen 2 ek olajat, stisse rajta a hagymat
paprikat, kdposztat és csirkét keverve 1 percigy@ed a étt nudlit, sisse keverve még 2 percig (ha le
akar ragadni, kis olajat t6ltson ala). Adjon ho3zék mirines szdszt, stisse keverve, nagy tovabbi 1
percig. Késtolja meg, s adjon még hozza szészehaRizzsel koritse.
Megjegyzeésdiszno- és egyéb hussal is készitik.

Yakitori, palcikan sult csirke (japan)
Hozzavaldk (4 sz.): 4 csirkemell, 1 gyongy- vagyéhéagyma, 1,5 dl teriyaki sz0sz (sz0jasz6sz émiri
1/1 aranyu keveréke), kis hegyes fapalcikak.
A csirkét vagja falatkakra, a hagymat szeletekmirid a darabokat a palcikakra, valtozé sorrendben.
Martsa a teriyaki szészba, majd slisse meg, dedgptfaszénen, esetleg élien roston, vagy grillen.
Kozben kenegesse a szosszal. Altalaban nem kdtikyagy teat isznak hozza.
Megjegyzés:az egyik legelterjedtebb japan étel, sok valtataészitik egyéb csirkerésidb minden
egyeb hasbdl, hallal is. A husiszerezik sités &it, vagy mellé adnak borsoftjdzerkeveréket, hogy a
vendég szérja izlés szerint. Szokas gombat, pdpekébzészurni. Van husmentes, tobbféle zéldséges
valtozata is. A sz0sz is valtoz6. Koritheizzsel vagy krumplival.

Yakitori egy valtozata

Hozzavaldk (4 sz.): 35 dkg csirkemell, 25 dkg csmiéj, 4 gomba, 2 zdldpaprika, 1 poréhagyma, 1
citrom, hegyes fapalcikak; az izésivz: 1 ek cukor, 3 ek mirin, 6 ek bor, 6 ek sz&jagz

A fapalcikakat aztassa vizben. Az izéskeverje 0ssze, forralja fel, majd vegye lejjebhsaés parolja,
mig kb. 2,5 dl marad. A melletlbzze le, csontozza ki, vagja falatnyi darabokreyégat 3-4 részre. A
gombak fejét szeletelje, a paprika husat vagjasanhéretére, a porét 2-3 cm hosszi&ZE a palcikakra

a kellékeket valtakozé sorrendben (a porét kereszzurja at), kenje meg az izégél, sisse grillen
vagy roston készre, kbzben kenegetve és forgawaiNse tul, mert kiszarad. Citromszeletekkeljsalal
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Paprikas parolt csirke (kinai)

Hozzéavaldk: 45 dkg csirkehus vegyesen, 3 hegyés maprika, 3 ek olaj, 1 ek so, 3 dkg friss gyombér,
csipet cukor, 2 ek bor, 1 ek kukoricaliszt, 2 e@jagzosz.
A paprikat vagja vékony diyiikre, stisse 1 ek olajon, s6zva 1 percig. Tegyen&dzk vizet, forralja fel,
fedje le és parolja 2 percig, majd szaritsa lesikehust vagja 2-3 cm-es kockakra. A gyombeérttagri
finomra. A csirkét a gyombérrel siisse 2 ek olajopetcig, majd adja hozza a bort és cukrot. A
kukoricalisztet keverje a sz6jaszOsszal simarayetesy csirkére, kevergesse mig enyhénitissdik.
Tegye hozzéa a paprikat, slisse még 1 percig.

Szezammagos csirkesalata (kinai)
Hozzavaldk (4 sz.): 3 csirkemell, 2 ek szbjaszé&skk sO, Y2 ek otiszer-keverék, 2 petrezselyemgyokér,
1 ek szezamolaj, 1 ek olaj, ¥4 kk gydmbérpor, 1/®ais, 1,5 liter viz.
A szezammagot piritsa serpébgn szarazon 5-8 percig, aranybarnara. A csirkek $z6jaszosszal, a
soval és otfszerrel tegye a vizbe, féalatt forralja fel, majd vegye lejjebb &thés parolja 15-20 percig.
Vegye le a Bréol, hagyja allni 1 6rat a Iében. Utana vegye ki akés, szaritsa le, csontozza ki és
szeletelje kb. 1,5 cm vastagra. Levét tartsa megetkezselymet szeletelje ferdén, tegye a felfbrral
csirkelébe, §zze mig megpuhul (1-2 perc), majd szaritsa le. Natjpan keverjen 1 ek szbjasziszt a két
olajjal, gyombérrel és borssal, tegye ra a csid®tpetrezselymet, jol keverje 0ssze, szérja meg a
szezammaggal és talalja.

lllatos parolt csirke (kinai/fudzsian)
Hozzavaldk: 1 kovér tyuk, 20 dkg gomba, 2 szelekap5 szediszeg, %2 dl bor, 5 dlI csirkehuslé.
A tyukot felezze el, majd a feleket vagja 3 darafiragye j0l zar6é edénybe (pl. kukta). A sonka- €s
gombaszeleteket tegye a csirkére. Toltse be aveislészerezze, tegye hozza a stiegeget és a bort,
fedje be ésdzze 2 oréig.

Dong’anzi csirke (kinai/hunani)
Hozzavaldk: 1 kg-os csirke, 1 kk chilipor, 3 dkgoggyhagyma, 3 dkg gyombér, ¥z dl bor,1 dI
hasleveslé.
F6zze a csirkét 70 % készre, tegydnn, vagja le fejét és kaparojat, csontozza kizsetelje. Forrositson
olajat a wokban, tegye bele a csirkét, ra a chitipe gyombért, siisse 2-3 percig, tegye hozzalaass
és bort, esetleg 1 ek borsot &zZe mig a leve bégisodik, dobja bele az apritott hagymat és kic¢arzé
még, ha kell gritse be kukoricaliszttel.

Csirkeszeletek gombaval (kinai/hupeii)
Hozzavaldk: 25 dkg csirkemell, 15 dkg gomba, 1 dfghérje, 2 ek kukoricaliszt, 1 dl csirkehuslé,
fiszerek.
A csirkehust vagja kis darabokra, s6zza, a toj&sféhel és kukoricaliszttel jOl keverje 6ssze. Aripat
apritsa, a huslében a csirkehlussgalkzé 2 percig, s&je ki, olajon siisse 3 percig, tegye vissza a |ébe,
fiszerezze,dzze besrisodés-kozelig,isitse be kukoricaliszttel.

Harom Inyencség tal (kinai/sandongi)
Hozzavaldk: 30 dkg disznocsulok, 30 dkg csirkehiB, fott héjazott tojas, 1 dkg sonka, 2 dkg
kelkdposztalevél, 2 ek sz0jasz0sz, 2 dl huslevadtés hagyma,ifszerek.
A diszn6- és csirkehust darabolja nagyobb részékrejzben forralja 1 percig, majd tegyiezéllo talba.
A sonkat és kelleveleket szeletelje. A tojasokagdssa meg szbjaszoszban, stgseldjon, kdzepesnél
alacsonyabb dn aranybarnara, s rakja korbetadllo tal szélére. A talba tdltse be a huslét, ,boete
gerezdre vagott hagyméat és gyombérdarabokat, &&zfiazerezze, forralja fel, majd vegye le a langot és
forraskozeli lbfokon parolja mig megpuhul. Vegye ki a hagymat g8ngpért, tegye bele a sonkat és
kellevelet, parolja kicsit, merje le a tetéjenz esetleg Uszé olajatiszerezze meg, adjon bele egy kis
csirkezsirt.
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Utbgetett csirke (kinai/szecsuani)
Hozzavaldk: 1 kis csirke, 1 hagyma, martas.
Tisztitsa meg a csirkét, szarnyait és labait r8gzé testéhez hiikkel vagy fogpiszkalokkal. dzze
készre. Hitse le. Vagja ki a mellet és combokat, Utdgesse megpuhul, apritsa fel egy talra. Koré
tegyen finomra vagott hagymat, ontse le forro nssdé
Megjegyzeés: a martast a recept nem részletezi, szerintem Veslalap izlés szerintigzerezve
gybmbérrel, borssal, szerecsendidval és szbjasobsAiritve kukoricaliszttel jo.

Csirketekercsek sutve (kinai/tiencsini)
Hozzavaldk: 25 dkg csirkemell, 10 dkg sonka, 1 ek b ek szbjaszdsz, 1 kk gyombér.
A csirkemellet vagja vékony csikokra, pacolja a, sa@0jasz6sz, gydmbér és so keverékében. Tegyen a
csirkére sonkacsikokat, tekerje fel, rogzitse fegiphloval vagy husvel. Stsse olajon, kdzepesfbkon
csaknem készre, majd friss olajon, magas keszre. Tegye talra és frocskolje meg szezamblajj

Grillcsirke koreai médon
Hozzavaldk: 1 kis csirke, 3-3 ek szezammag, kukoley, széjaszosz és sottét kukoricaszirup. 1 kis
hagyma, 3 gerezd fokhagyma, 1 kk bors, 1 kk gyopdrer
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagymat s2lgeta fokhagymat térje at. Mély talban keverjezis
a pacadalékokat: a csirke kivételével mindent. &8¢ bele a csirkét, félidzza és tegyéle legalabb 3
orara. Lehldzva a pacot, sisse a csirkéet szdizéd taszénen vagy mas grillen vagy roston kb. 50ipe
forgatva és kenegetve a paccal.
Megjegyzés:a kukoricaszirup egyszeszlécukoroldat, hasznaljon vizbe kevertkicukrot, folyékony
cukrot, vagy répacukrot.

Dios-fahéjas rizzsel t61tott csirke (laoszi)
Hozzavaldk (4 sz.): 1 csirke, 10 dkg dardlt disZr)l hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kk szaritdit t6
chilipaprika, 2 kk édeskémény, 1 kkolt fahej, 2 ek foldimogyord, 2 ek nyers rizs, I1sdrc kokusztej,
néhany mentalevél, 2,5 dl ,viz, 1 ek halsz6sz, 2ukkypor, 1 friss chilipaprika, kilon 2 dirgi kokusztej
és féldimogyordé..
A hagymat, paprikat és mentat vagja finomra, a &giimat térje at, a foldimogyorot piritsa meg és
apritsa finomra. Hevitsen olajat wokban vagy seyfleen, sisse rajta a hagymat, fokhagymat,
édeskomeényt chilit és fahéjat kevergetve 1 pertagye ra a huast, stisse kevergetve mig kifehéredik.
Tegye bele a foldimogyorét és rizst, keverje eleztgtesre. Ontse ra a kokusztejet, forralja faljefde,
vegye lejjebb a #t, parolja 10 percig, vegye le a taédkeverje bele a mentat és hagyjatkiin Ezt a
télteléket kanalazza bele a csirke haslregébe okaasmaradékot nyomja a nyakkérnyék felfejteiteb
ala. A nyilasokat varrja be, vagy zarja litgrsl. A labakat kosse 0ssze, a szarnyakatd a testhez. Ontse
a kulon kokusztejet, vizet és halszoszt labask@jasmeg a curryporral, forralja fel, tegye belesirkét,
feds alatt parolja kb. 45 percig, mig a csirkeba6zben egyszer forditsa meg. Vegye ki a csitiaétsa
melegen. A levet parolja tovabb fedetlenil, kozemas mig besrisodik és kb. 2 dl-nyi martas marad.
Vagja félbe a csirkét, kanalazza r4 a martast,jazdeg az apritott friss paprikaval és esetleg larku
apritott foldimogyoroéval.

Olajon sult csirke gombéval (laoszi)
Hozzavaldk (4-6 sz.): 1 kis csirke, 6 gomba, 4 gerekhagyma, %2 kk daralt friss gyomber, 2 ek olaj,
2,5 dl viz, 2 ek cukor, 1 kérolt koriander.
A csirkét apritsa barddal kis darabokra csonttgiidgAz attort fokhagymat a gyémbérrel siisse @lajo
fél percig, tegye ra a csirkét, stisse kevergetyekiiéhéredik. Tegye hozza a negyedelt gombakaétvi
és cukrot, fedje é$fze mig a csirke megpuhul. Szorja meg korianddriekzsel koritse.
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Bazella rizzsel(libanoni)
Hozzéavaldk (4 sz.): 40 dkg csirkemell vagy comb, diy zo6ldborsd, 20 dkg séargarépa, 20 dkg
paradicsom, 2 ek paradicsompép, 1 hagyma, 3 gdokddgyma, 2 elksrolt koriander, 10 dkg friss
apritott koriander (petrezselyemzdlddel potolhatd), kk fiiszerkeverék, csipet chilipor, 7,5 dl
csirkeleveslé, 2 ek olaj, 2 ek citromlé, so, bors.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja kockakra, a hagyrsékagiandert (ill. petrezselymet) vagja
finomra, a paradicsomot és fokhagymat torje at.aksélan hevitsen olajat, rajta dinsztelje a hagymat
Uvegesre, tegye ra a fokhagymétl|t koriandert, chiliport ésiitzerleveréket, keverje 6ssze, tegye ra a
csirkét, paradicsomot, csirkelevest és citromlef@tialja fel, vegye lejjebb adh, parolja 30 percig.
Tegye bele a sargarapabdzte még 15 percig. Ekkor tegye hozza a zoéldborsdrigs koriandert ill.
petrezselyemzoldet, s6zza-borsozéazé meég kb. 10 percig, mig a csirke puha és a Kassi lesz.
Rizsre télalja.

Citromos csirke bulgurral (libanoni)
Hozzavaldk: 1 csirke, ¥2 kk so, 2 kk bors, 2 kk atilaj, 3 hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 4 dl bulgirnt (t
vagy durvara daralt buza), ¥z kk kardamom, koriadekomeény, ¥4 kk reszelt citromhéj, 1 citrom leve,
7,5 dl csirkeleveslé.
A csirkét Brozze le, vagja bontasi darabokra, a hagymat vfagjenra, a fokhagymat torje at, a kbmeényt,
kardamomot és koriandeftdlje porra (egydtt is lehet). A csirkét s6zza-lbaza, nagy labasban olajon
susse mindkét oldalan aranybarnara, vegye ki, t&gdsee Olajan a hagymat és fokhagymat siisse barnar
ha kell tegyen ala tobb olajat. Tegye ra a bulgjdit,keverje 6ssze. Keverje hozz4 a kardamomot,
koriandert, koményt, citromhéjat és levet, majddgzdi a talbol a keveréket. Tegye a csirkét aséba
ra a bulgur-keveréket, majd a felforralt csirkeltvaegye a labast@helegitett siitbe, stisse kozepes
hén (180 C°) kb. 1 6rat, mig megpuhul.

Csirkeszarny csicseriborsoval (libanoni)
Hozzavaldk: 1 csirke, viz, 4 ek citromlé, Y2 kk &6,kk bors, 1 ek olaj, 2 hagyma, 3 ek friss apritott
gyoémbér, 1-1 kkoérolt komeény, kardamom és koriander, 40 dkg csibsesd (sargaborsoval vagy
lencsével helyettesith®t 5 dl csirkeleveslé.
A csirkét Brozze le, vagja bontasi darabokra, a hagymat agyanra. A csirkét talban ontse fel elfed
vizzel, téltse bele a citromlevet, hagyja allnigfcig, majd vegye ki, torélje szarazra, sézzaoksdzza.
Nagy labasban hevitsen olajat, sisse rajta a t@rk@ybarnara mindkét oldalan. Vegye ki a labashal
Olajan dinsztelje a hagymat lvegesre, ha szikségesin hozza olajat. Adja hozza a gyotmbért,
komeényt, kardamomot és koriandert, siisse par pefeigye ra a csirkét, borsot és levest. Forralja fe
majd a 6t lejjebb véve, fedve parolja kb. 30 percig, midiias megpuhul. Koritsestt rizzsel vagy
bazagyonggyel (bulgur) és/vagy langoskenyérrel.

Jawaneh (libanoni)
Hozzéavaldk (6 sz.): 1 kg csirkeszarny (szarnyvdgihg 6 gerezd fokhagyma, 1 citrom leve, 2 kiséri
erds paprika, 1 ekrolt koriander, 1 ek Worchester sz0sz, 1igkérkeverék, 1 ek olivaolaj a sttéshez..
A fokhagymat torje at, a paprikét vagja apréra.3szes hozzavalobodl kevert pacban pacolja a csirkét
félorat. Susse éinelegitett sidtben 30-40 percig, egyszer forditsa meg kdzben. gédelealalja.

Laban immo (libanoni)
Hozzavaldk (4 sz.): 50 dkg csirkemell vagy comihagyyma, 2 ek olaj, 1,25 liter joghurt, 1 ek szdtito
mentalevél, 2 gerezd fokhagyma, 1 ek vaj, 2 ek kinkbiszt, 1 tojas, csipetifzerkeverék, 5 dl viz, so6.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja kockakra, a hagyméletelje, a fokhagymat térje at, a tojast
verje fel. Labasban hevitsen olajat, rajta a hagymsztelje Uvegesre. Tegye ra a hustidszdreket,
ontse fel a vizzel, forralja fel, majd vegye lefjeb 6t és parolja kb. 1 6rat, mig a hus megpuhul. Masik
labasba tegye a joghurtot, tojast, adzetesen 2 ek vizben elkevert kukoricalisztet ésk&ierje dssze.
Forralja fel kevergetve, vegye lejjebb & tdltse hozza a csirkét martasaval és paroljpet6ig. Kézben
olvassza meg a vajat serpéhgn, sisse rajta a fokhagymat és mentat 1 per@g@ dntse az ételre.
Forron télalja rizsagyra.
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Megjegyzésbhirka- és marhahussal is készitik

Sult csirke zdldségekkel (libanoni)
Hozzavaldk: 1 csirke 1,5 kg, 4-5 sargarépa, 2 regyma, 6 gerezd fokhagyma, 2 ek paradicsompép, 1
kk fiszerkeverék, 1 kkrolt komeény, 1 ek mustar, 2 ek citromlé, csipetipbr, 1 ek mazsola, 2,5 dl viz,
1 ek liszt, so, bors.
A csirkét vagja 8 részre, a sargarépat hamozzaéawndglezze, a hagymat szeletelje, a fokhagymag tor|
at. Keverje 6ssze a hozzavalokat, tegye tepsilssessbhevitett stidben, féliazva masfél orat, kézben 1-
2 alkalommal megkeverve, a féliat levéve az utdl8d@ercre. Sult krumplival koritse.

Shawarma (libanoni)
Hozzavaldk (4 sz.): 8 csirkecomb, 1,2 dl alma-vdgkérborecet, 1 ekt$zerkeverék, 1 kkorolt
kardamom, 3 eki joghurt, 1 ek olaj, s0, bors.
A combokat Brozze le, csontozza ki, vagja szeletekre. Kevep@cot az 6sszes egyéb hozzavaldbdl,
pacolja benne a hust legalabb 4 6réat, de inkabj, hidve. Tegye a hust a paccal tepsibe, fedve slisse
eléhevitett siiiben kb. 30 percig, kdzben forditva egyet rajta,driagetlentl még 5 percig, mig kath
atsul. Zsirjat ledntheti, ha sovanyan szereti. [Jeakzeletelt paradicsommal, hagymaval, langoséasy
(ezt a hus-zoldség toltelékre csavarjak) és a kéwéimartasok kozul eggyel vagy tébbel.
Tarator: 1 dl 6rolt szezammag, 2-3 ek citromlé és viz, 2 petrgesellevél, 1 gerezd fokhagyma, soO és
bors turmixolva, vagy apritva €s sima péppé keverve
Hummus: 20 dkg zo6ldborsé, 1 gerezd fokhagyma, 2 ek citégril ekérdlt szezammag, 1-1 kk &
paprikapor és petrezselyem turmixolva annyi viZzefly kozepes martasirisedi legyen.
Toum: 1 fej fokhagyma, 1,2-1,8 dl olaj (nem oliva), 3rakjonéz, 1 ek citromlé, sé, bors siméara keverve
(elébb a fokhagymahoz olajat, majd a majonézt, védiitaereket).

Sult csirkemaj (libanoni)
Hozzavaldk (4 sz.): 50 dkg csirkemaj, 1 nagy hagyinek paprikapor, 2 ek citromlé, 1 disterkeverék,
3 ek olaj vagy vaj, 1 kk chilipor, so, bors.
A majat vagja 4-5 darabra, a hagymat szeleteljepe®gbben hevitsen olajat vagy vajat, slisse rajta a
méjat kb. 8-10 percig, mig minden oldalan megbarmajd szedje ki székanallal. Olajan a hagymét
dinsztelje Uvegesre. Tegye ra a majat, a citromlége fiszereket, siisse még 5 percig. Salatat és
langoskenyeret adjon hozza.

Csirke Beriani (malajfoldi)
Hozzavaldk: 90 dkg-os csirke, 1 ek mak, 1 gerektidgyma, 20 dkg hagyma, 1 ek currypor, 2-3 ek so0, 2
friss chilipaprika, 1 kokusz teje és fele husa ebgz, 5 cm gyombeér, 4 ek zsir, 5 sdegleg, 5 cm fahéj,
10 kesudié, 10 mandula, 45 dkg nyers rizs.
Vagja a csirkét 6-8 darabra. Daralja meg egyutkhdgymat, gyombért, chilit, makot, kesut és maaidul
Hevitsen zsirt és slisse rajta a finomra vagottmagyszedfszeget és fahéjat. Tegye ra a csirkét, 1 ek
sot, azorolt keveréket és chiliport, keverje j0l 0sszézde fed alatt 10 percig. Labasba ontson 3-4 di
kOkusztejet, s6zza meg, tegye bele a rizst, mskegis dzze mig teljesen felveszi a levet. Ekkor hlizza
szét, tegye a csirkés martast kozépre, fedje bagygon alacsonydm parolja mig a rizs kész.
Megjegyzésmarha- vagy birkahussal is készitik.

Kurma (malajféldi)
Hozzavaldk: 60 dkg csirke, 7,5 dl kdkusztej, 6 &§,d kk kardamom, 1 kk &nizs, 2 friss chilipagrik
3 cm fahéj, 3 sze@ifzeqg, 3 cm gyoémbér, 4 gerezd fokhagyma, 4 ek kusm&phagyma.
A csirkét Brozze le, vagja bontési darabokra. Az egyik hagjetet szeletelje, felét vagja finomra. Az
utobbi részt 2 fokhagymagerezddel, a kurmaporral & vizzel keverje péppé. A maradék 2 gerezd
fokhagymét szeletelje vékonyra. Hevitsen olajasselrajta a szeletelt hagyméat és fokhagymat a
fiiszerekkel 1 percig, tegye hozzé&iaderpépet és siisse mig az olaja kivalik. Ontsa 3edll vizzel, tegye
bele a csirkét,dzze mig megpuhul. Ontse ra @ is kokusztejet, forralja fel, ontse ra a hig kokuggte
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sbzza izlés szerint, vegye lejjebb & Bs parolja mig a 1é martassirisodik. Tegye bele a masik
hagymat és a chilit, keverje meg. Rizzsel talalja.

Kurmapor:6roljon meg egyuitt 2 dkg szaritott kdkuszhust (rEkeg), 5 chilipaprikat, 1 ek kurkumat,
3 cm fahéjat, 1 szeggzeget, ¥2 kk kardamomot.

Rizses csirke (malajfoldi)
Hozzavaldk: 1 csirke kb. 1,6 kg-os, 6-8 gerezd &mgma5 cm gyémbér, 4 zoldhagyma, 2 uborka,
4 paradicsom, 2 szal petrezselyemzold.
A csirkét dorzsolje be soval, tegye hasiregébe raghee Utbgetéssel puhitott egész gyombért és
fokhagymét, a csomoéva kotott zéldhagyméat. Forrafjoliter vizet 1 kk soval, tegye bele a csirkét, ne
fedje. Mikor ismét felforr a viz, hagyja 2 percigajd vegye aét nagyon alacsonyra, fedje és parolja 25-
30 percig, ne vegye le kdzben adedvegye ki a csirkét, és meritse hideg vizbe TngerUtana tegye
talcara és rogton kenje be olajjal. Vegye ki aetéket beble. Hagyja kiliilni, majd szeletelje. Talaljabft
rizzsel (kb. 60 dkg nyer$b és chili-vagy gyombérszésszal.

Bhutua (nepali)

Hozzéavaldk: 1,5 kg csirkehus vegyesen, 5 gerezbagyma, 2,5 cm gyombér, 3 friss chilipaprika, 1 ek
orolt komeény, 1 kk kurkuma, 5 ek mustarolaj, 1 kKiplor, 6-8 zéldhagyma, 1 kk bors, Y4 Kkolt fahéj,
5 szegfiszeg, so.
A csirkehuast vagja 2-3 cm-es darabokra, a fokhagygywwmbért és paprikat turmixolja, a zéldhagymat
vagja 2 cm hosszra. Tegye labasba a csirkét, 1ektamolajat, a kurkumét, kdmeényt, chiliport, sot és
borsot, j6I keverje meg, hogy diszerek bevonjak a csirkét. Teflonos sergdémyn hevitsen 4 ek
mustarolajat, slsse rajta a sZmsgkget 15 masodpercig, tegye ra a csirkét és dimsdra, kozben
forgatva. Adja hozza a fokhagyma, gyombeér és pappiépjét, kozepesdh kevergesse mig a csirke
atsull. Ha kezdene leragadni, kevés vizet toltsteehas keverje élénken. Tegye ra a zoldhagymat és
fahéjat, slisse kevergetve meég 2 percig. S6zza ésodza izlés szerint. Talalja keverve sutott
z6ldsegekkel és rizzsel vagy langoskenyeérrel.
Megjegyzés:birkahussal is készitik.

-a mustéarolaj a mi repceol&kal rokon, azzal vagy napraforgodolajjal pétolhato.

Grillcsirke chiliszészban (nepali)
Hozzavaldk: 70 dkg csirkemell, 3 szaritotb®mpaprika, ¥2 cm gyoémbér, 5 friss chilipaprika, &
hagyma, 25 dkg paradicsom, 1 kk bors, 16k&lt komény, 1 kkorolt koriander, ¥2 kk kurkuma, 3-4
z6ldhagyma, s6, 2 ek mustarolaj, 2,5 dl csirkelpeegpachoz: 2,5 dl joghurt, 1 ek citromlé, 2 ek
szOjasz6sz, 10 dkg hagyma, 1 Kkolt komeény, 1 kk szemesbors, 1 kk szecsuani bardriss
chilipaprika, 2 ek mustarola,.
A csirkét brozze le, csontozza ki, a fokhagymat torje at, angyért és hagymat vagja finomra, a
paprikat keskeny csikokra, a paradicsomot kis kiek@ z6ldhagymat 2-3 cm hosszra.
A péacot turmixolja sima péppé, nagy talban ontsesiekére, forgassa meg a hust jOl, pacoljavé
legalabb 4 6rat, de inkabb 1 éjtomként forgatva. Lehlzva a pacot, susse grillen vagyon kb. 7
percig, kdzben egyszer megforditva. Vagja fel 2¥8es csikokra. Labasban hevitsen 2 ek olajat, slisse
rajta a szaritott egész paprikat mig szine sov@iteSzorja ra a kurkumat, stisse keverve 15 mpegye
ra a hagymat, sisse kozepés Imig megbarnul. Adja hozza a fokhagymat, gyomladitjt, koményt,
koriandert, borsot, sét, siisse ¥ percig. Ontse Felslevessel és tegye bele a paradicsomot, vejjgied
a hot és parolja 10 percig. Tegye bele a csirkét, @lekje meg,dzze még 10 percig, mig a Ié martassa
sirisodik, k6zben a huast forgassa benne. S6zza észhardmlés szerint. Koritse zdldhagymaval és
rizzsel vagy langoskenyérrel.
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Kurma (pakisztani)
Hozzavaldk: 1 kg csirke, 6 gerezd fokhagymagzsit vagy olaj, 1 ek s6, 1 kk kardamom, 25 dkg
hagyma, 2,5 dl joghurt, 1 ek garam masala, 4 setchilipaprika, 1 ekérolt kardamom.
A csirkét brozze le, vagja bontdsi darabokra. A fokhagyméjet@t, a hagymat vagja finomra. A
hagymat olvasztott zsiron vagy forré0 olajon sussendéra, majd szedje ki nedvszivo papirra. A
zsiradékon susse a csirkét a fokhagymaval és kantamal, s6zza meg. A piritott hagymat turmixolja,
keverje hozza a tort szaritott paprikat, koriandgaram masalat és joghurtot, adja a csirkéhezselfet
1,2 dl vizzel, parolja mig a hus megpuhul. Akkoskéha olaj valik ki a felszinén.

Tikka (pakisztani)
Hozzavaldk: 90 dkg csirkemell vagy comb, 1 kk sékZXchilipor, 1 kk koriander, 1 gerezd fokhagyma, 1
cm gyombeér, 4 ek joghurt, 2 ek citromlé vagy feloéglset, Y2 kk bors, olaj.
A csirkét brozze le, minden darabot 2-3 helyen mélyen vaggnabkoriandert piritsa meg szarazon,
majd lehilve 6rélje porra, a fokhagymat torje at, a gyombért e§ezle vagy apritsa finomra. A csirkén
kivili 6sszes hozzavalo6t keverje sima péppé, faajbgle a csirkét és pacolj@ve 1 éjt. Utdna a pacbdl
kivéve, de nem lehlzva annak maradéekat a husrglbsateg par csepp olajjal a darabokat és slisse meg
grillen vagy roston, indirektdn. Ha siében siti, élbb alufélia alatt tegye 30 percig, kozepés,hmajd
a foliat levéve és a kicsopogott levet kiontve psisl kenje meg 2 ek olajjal és még 15 percig sisse
bérét ropogosra.
Megjegyzeési kg alatti sulyu csirke egészben is siihgy.

Bazsalikomos csirkethai)
Hozzavaldk: 45 dkg csirkehus vegyesen, 8 gerezidaigima, 1 hagyma, 1 frisséerpaprika, 1 ek zoéld
szemesbors, 3 ek halszosz, 2 ek cukor, 2,5 dl vgs bazsalikomlevél, 1 poréhagyma (kihagyhato).
A csirkét csontozza ki, daralja meg, a fokhagynpaprikat és bazsalikomlevelet apritsa finomra. A
hagymat, fokhagymat és borsot egyutt daralja vagsikolja péppé. Wokban hevitsen kevés olajat,
susse rajta a pépet keverve kb. 1 percig, migillabcsat. Tegye ra a tébbi hozzavalét, slisse kever
mig a has atsil. Rizsagyon talalja. Szokas 1-fejéert tojasbol sitott omlettet is adni kdretként.
Megjegyzeésl./ A thai bazsalikom és; ha friss hazai levelet tud kapni, tegyen ra baksot, ha szaraz
bazsalikom van csak, tegyen hozza vagott petrezsddyelet €s borsot.
2./ Diszné-vagy marhahussal is készitik, azonosangde a hast vagy daraljak, vagy csak aprora kagja

Bazsalikomos csirke masképyihai)
Hozzavaldk: 45 dkg csirkemell, 12 dkg friss bazgatilevél, halszész izlés szerint, 2 hagyma, 3 friss
édes vagy és paprika izlés szerint (hdsos, nem chili), 8 dkitjsz0sz, 3 ek csirkeleveslé, olaj.
A csirkét Wrozze le, csontozza ki, vagja vékony szeletekrdazsalikomlevelet apritsa finomra, a
hagymat és paprikat szeletelje. Wokban hevitsgatplaiisse rajta a csirkét kevergetve 30 mp-igyé&eg
hozzéa a zoldféleket, siisse még 45 mp-ig. Kevelgdehili- és halszdszt, a leveslevet és talalja.

Thai csirketal
Hozzavaldk: 1 kg csirkehus vegyesen; a pachoz:rézdefokhagyma, 2,5 cm friss gyombér, 1 kis
hagyma, 1 ek olaj, csipet kurkuma, s és bors &ésant; a martdshoz 1 kk komeény, 1 kk koriander,
1 kk kardamom, 1 kk rakpaszta, 20 dkg gyongy- vAilghagyma, 2 friss és paprika, 2,5 dl kdkusztej.
A csirkét brozze le, csontozza ki, vagja falatokra, a fokhadytarje at, a hagymat és paprikat szeletelje
vékonyra, a kdbmeényt, koriandert és kardamomotgainitheg szarazon majddlje porra. Keverje dssze a
pacot, forgassa bele a csirkét és pacdifaen3 orat. Allitsa 6ssze a martast is. A csirkistse a paccal
egyutt wokban mig kezd kifehéredni, majd tegyesabédénybe (agyag ajanlott), dntse ra a martast es
péarolja fed alatt, kis tizén 1-1 ¥ 6rat, mig a has leomlik csontjarol. Retkdritse.
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Csirke kebab (t6rok)
Hozzavaldk: 70 dkg csirkemell; a pachoz: 1,2 dhjog, 2 petrezselyem, 3 ek citromlé, 2 ek olivaalaj
gerezd fokhagyma, 1 ek paprikapor, 1 ek currypdd @r6lt komény, %2 kk s6, %2 kk bors.
A csirkét vagja nagy falatnyi darabokra, a petrgaset finomra, a fokhagymat torje at. Keverjen gaco
az 6sszes hozzavalobol, forgassa bele a csirkgyjehallni foliazva legalabb 20 percig. Susse fealra
tizve a hust grillen vagy roston, oldalanként kbp#€cig, kbzben kenve a péaclével, mig puha leszil kiv
barnara sul és belseje is elveszti indul6 rozsaszrizst vagy krumplit és zéldsalatat adjon hozza.

Csirke kebab masképp (t6rok)
Hozzavaldk: 50 dkg csirkemell vagy comb, Y% citrawd, 2 paradicsom, 6 friss paprika, 1 hagyma, so,
bors.
A csirkét vagja 2-3 cm-es kockakra, a hagymat tgshe és ontse le a levét, a paprikat és paradioso
vagja nagy darabokra, A hust s6zza-borsozza, tdtksrrje 6ssze a citromlével és hagymaval, fedve
hagyja pacolodni par oréat. Utarieze hegyes fapalcikakra a paprika- és paradics@hdkkal felvaltva.
Susse meg grillen, roston vagy tepsiben, forg&vzst, krumplit és/vagy zoldsalatat adjon mellé.

Kolokas csirkével (t16r6k)
Hozzavaldk (4-6 sz.): 1 kg csirkehus, 1 kg koloKbslyettesitse krumplival), 4 ek gotaj, 1 ek
olivaolaj, 1 hagyma, 4 zeller vagy petrezselyerek paradicsompép, 1 liter csirkelevesi&zerek.
A csirkét vagja bontasi darabokra, a hagyméat ap@razellert vagy petrezselymet vastag szeletekre, a
krumplit kockakra. A két olajat labasban toltsezisevitse fel, slisse rajta a csirkét aranybareaedlje
ki sziir6kanallal, tegye félre. Olajan a hagymat dinsztéijegesre, majd tegye ra a csirkét, zellert vagy
petrezselymet és krumplit, s6zza-borsozza izlésrnszdlelegitse fel a csirkelevest, keverje el bern
paradicsompépet, ontse a csirkére. Forralja fejd megye a bt kicsire, fedje és parolja kb. 30 percig,
néhanyszor megkeverve.
Megjegyzésa kolokas egyfajta édesburgonya, krumplivisggin helyettesithét

Tavuklu boérek, pite csirkével toltve (t6rok)
Hozzavaldk (kb 25 pitéhez): a toltelékhez: 40 dkgkemell, 2,5 dkg vaj, 2,5 dkg liszt, 1,5 dl téjek
csirkeleves, 5 dkg reszelt sajt (parmezan ajanlttpjas, csipet szerecsendid és sO; a tészt@xb@:
réteslap (vagy sajat vékony zsirdus tészta), Avdkgplaj a kenéshez.
A csirkét Brozze le, csontozza kioZze meg, vagja kis falatnyi darabokra, a tejeegsdt melegitse fel
forraskozelig, a tojast enyhén verje fel. Olvassegy a vajat, a liszttel készitsen rantasélbelmajd a
hérél levéve oOntse hozza részletekben a tejet és ledeskeverje simara. Tegye vissza ki&reh
kevergetve melegitse forrasidgirisse kb. 5-6 percig. Szérja meg a sajttaliszérekkel, jol keverje meg.
A hérol levéve lassan keverje bele a felvert tojast, majatsirkehisdarabokat.6Eze tolteléknek
megfeleb siriire. A tésztat vagja 8 cm szeéles csikokra, majd zeigkre, kenje be olovasztott vajjal,
tegyen minden darabra kanalnyi tolteléket, hajésa tésztat, széleit enyhén nyomja 6ssze. Tegwnkik
tepsibe, tetejét kenje meg olvasztott vajjal. Séksmelegitett sitben kb. 20 percig, vilagosbarnéara

Goi ga, csirkesalata (viethami)
Hozzavaldk (6-8 sz.): 1 csirke, 4 ek so, 1 kiski@poszta (vagy fél), 2 ek olaj, 1 kézepes hagymek 3
ecet, 2 ek cukor, 2 frissd@ paprika, 2 ek vagott petrezselyemlevél.
A csirkét ghzon parolja puhara, hagyja kihi, majd rézze le, csontozza ki, huséat apritsa gyufanyira. A
kaposztat, hagymat és paprikat vagja finomra. Aokagat 3 ek soval szorja be, hagyja allni. Serfieey
hevitse az olajat, rajta piritsa a hagymat vildgoséra. Kis talban keverje az ecetet, cukrot ék §6&
Oblitse at a kaposztat, csopdgtesse le. Ontse e@aies levet, tegye ra a paprikat, petrezselyatatol
hagymat és csirkét, j0l keverje 6ssze. Télalhagéegen vagy fitve, egyedil vagy rizzsel, nudlival.
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