Hozzavalok

20 g Maggi izvarazs Etelizesité 10 féle
zoldseggel

4 Broiler vagy sutnivalo csirke, csak hus, nyers
3 ek Vaj, sozott

2 ek petrezselyem

2 ek citromle

1 gerezd fokhagyma

1 db tojas

100 g liszt

100 g zsemlemorzsa

1 csésze Olaj, repce

1 csipet soO

1 csipet feketebors

Elkeszites

Finoman klopfoljuk ki a csirkemelleket. Ugyeljiink arra,
hogy ne szakitsuk el a hust — a klopfolas el6tt tegyunk
minden csirkemelldarabot egy eldobhatdo mlanyag
zacskoba.

. A vajat keverjuk 0ssze aprora vagott petrezselyemmel,

adjunk hozza sot és néhany csepp citromlevet. izesitsiik
atnyomott fokhagymaval.

Minden kiklopfolt csirkemellszeletre petrezselymes vajat
kenlink, megszorjuk Maggi izvarazzsal, majd mindegyik
szeletet feltekerjuk és fogpiszkaldval vagy cérnaval
rogzitjuk.

. Kovetkezik a panirozas — a tojast egy talba torjuk és

osszekeverjuk. S6zzuk, borsozzuk. A lisztet és a
zsemlemorzsat mely tanyérokba keészitjuk. Minden
szeletet egymas utan beleforgatunk a lisztbe, tojasba és
zsemlemorzsaba.

Egy serpeny6ben hevitsink fel néhany evdkanal olajat,
és kis langon sussuk egyenkent a szeleteket korulbelul
12-15 percig. A panirnak aranyszinlinek kell lennie, a
szeletnek pedig belul lédusnak, de alaposan atsultnek.
Akkor lesz tokéletes a végeredmeény, ha a vaj kiszivarog
beldle.

. Talaljuk kedvenc koretunkkel — sargarepaval, borsoval és

fétt burgonyaval a legjobb.

Tapérték adatok @ 45 Perc

19.62 g ® s

504.68 kcal
35.98 ¢
25.07 g
5.85 ¢
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