Mézes-narancsos csirkemell

4 fére

Street kitchen alapjan

Hozzavalok:

600 g csirkemell
s0, bors
30 g keményit6
40 ml olaj
4-5 gerezd fokhagyma
50 gvaj
1 db narancs
a mazhoz:
4 db narancs
db citrom

ek méz

gerezd fokhagyma

1

3

1 csipet s6
1

1 tk csip6spaprika-krém
1

tk keményitd

Elkészités:

A mazhoz lereszeljiik a narancsok és a citrom héjat, hozzafacsarjuk a narancsok levét és a mézzel egyiitt
forralni kezdjiik. Hozzédadunk egy csipet sot, egy gerezd z(zott fokhagymat és a paprikakrémet (vagy mas
csipGs cuccot). 10 percig erésen forralva redukaljuk.

e A csirkemellet megtisztitjuk, sézzuk, borsozzuk, majd keményitébe

forgatjuk, és egy siit6be tehetd serpenyében kdzepesen erds langon
korbepiritjuk az olajon. Ha mar szép pirult mindenhol, mellédobjuk a
fokhagymakat, rdmorzsoljuk a vajat, és 180 fokra el6melegitett siitébe
tessziik 10 percre.

e A narancsos mazat kdzben besdritjik 10 ml vizben elkevert keményit6vel
és lassu tlizon forraljuk, amig a csirkét kivessziik a siit6bél.

o A csirkét f6z6lapra rakjuk, a mazat pedig egy sz(rén keresztill

raontjik és az egészet 1-2 perc alatt 6sszeforraljuk, mikdzben
a levet a csirkére kanalazzuk. A maradék egy darab narancsot alaposan megtisztitjuk,
megforgatjuk a mazban, majd tetszéleges korettel talalhatjuk is az ételt.

Megjegyzés:



Mi koretnek vajas kukoricas rizst csindlunk hozza: 50 g olvasztott vajon atmelegitiink 1 doboz atéblitett,
lecsOpogtetett kukoricat, majd 6sszeforgatjuk a kész kb. 250g rizzsel.



