Rantott csirkecomb joghurtos kukoricasalataval

Hozzavalok:

4 szép nagy csirkecomb (4x25 dkg), 1
pupozott kiskanal s6, 1 mokkaskanal 6rolt
fekete bors, 5-6 evokanal finomliszt, 3
tojas, 8-10 zsemlemorzsa

a stitéshez:

béven olaj

a joghurtos kukoricasalatahoz:

60 dkg fagyasztott morzsolt kukorica (lehet
konzervkukorica is), 1 kisebb szal
péréhagyma (10-12 dkg), 2 szép alma (50
dkg), 1 nagy doboz (400 g) natir gorog
joghurt, 1 csapott kiskandl sd, 2-2 evokanal
citromlé, porcukor és mustar, 1 csapott
mokkaskanal 6rolt fekete bors, 1 kis csokor petrezselyem

1. A kukoricat szobahémérsékleten folengedjiik, lecsopogtetjik. A pérét megtisztitjuk és
vékony karikdkra vagy félkarikdkra, az almat kis kockdkra vagjuk. Mindet talba szorjuk, a
joghurtot raontjik. Megsdzzuk, a citromlével, a porcukorral és a mustarral kellemesen
pikdnsra izesitjiik, a finomra végott petrezselyemmel fliszerezziik. Osszekeverve
félretesszik.

2. A combokat a forgonal kettécsapjuk, majd boriiket lehtizzuk. Ezutan a hist megmossuk,
lecsopogtetjiik, és a soval meg a borssal alaposan bedorzsoljik. A lisztben
meghempergetjik, majd el6szor a folvert tojasba, azutan a zsemlemorzséaba forgatjuk.

3. B6, kozepesen forrd olajban, éppen csak kdzepes langon, 12-15 perc alatt lassan
aranybarndra sitjik, kozben tobbszor megforgatjuk. A rantott csirkecombnal a stités
kiilonosen fontos mivelet, hiszen ha tulsutjiik kiszarad, forditott esetben a csontnal véres
marad. Ezért célszerl, amikor gy gondoljuk, hogy megsiilt, egy hust deszkara emelni, és
villaval a legvastagabb részén, a csont mentén megszurkalni. Ha véres 1€ folyik bel6le,
tegyiikk még vissza, ellenkezo6 esetben elkésziilt.

4. Szalvétara szedve lecsopogtetjliik. Koretnek kinaljuk hozza a joghurtos kukoricasalatat.

4 fore
Elkészitési id6: 1 ora
Egy adag: 725 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekinthet6.



http://receptletoltes.hu/archívum/29121/20201014_142435-masolat-2
https://youtu.be/lc1bs9BCddQ

