Toltott csirkemell vajas spargaval és szojas retekkel - készitette
Nemeskovi Dénes mesterszakacs

Hozzavalok:

4 kozepes nagysagu fél csirkemellfilé
(60-70 dkg), 8-12 vékony szelet finom
fiistolt sonka, 8-12 vékony szelet trappista
sajt, so, 6rolt fehér bors, kb. 3 evokanal
finomliszt, 2 nagy tojas, kb. 6 evokanal olaj
a siitéshez

a koretekhez:

kb. 24 szdl sparga (ha lehet, zold és fehér
vegyesen), 1 szép sorretek (kerek
fehérretek), so, kb. 1 dl nem tul sos vilagos
sz0jaszdsz, kisujjnyi darab friss gyombér, 5
dkg vaj

a gyors demi glace martashoz:

3 dkg vaj, fél tytukhusleveskocka vagy 1 mokkaskanal ételizesit6é por

1. A csirkemelleket egyenként lapjaban bevagjuk, kihajtjuk, majd téglalap alaktra kiverjik.
Praktikus, ha ehhez a hust nedves kézzel atsimitjuk, majd folpackot vagy neylonzacskot
tesziink r4, és igy klopfoljuk ki; a laza szerkezetl hust igy biztosan nem verjik szét.

2. A sonkaszeleteket adagonként kiteritjiik, a sajtszeleteket rarakjuk, 6sszehajtogatjuk, majd
a kiteritett mellszeletekre rakjuk. Egyenként 0sszehajtogatjuk, akar egy hortobagyi
palacsintat. Megsozzuk, érolt fehér borssal fliszerezziik. Alaposan a lisztbe, majd a felvert
tojasba forgatjuk. Egy nagy serpenydben az olajat kissé megforrositjuk, a bundazott
csirkemellet koros-kortl elosiitjiik rajta, azutan lecsopogtetve atrakjuk egy tepsibe. A siit6t a
kozepesnél nagyobb langra (200 ¢ C; 1égkeveréses stitében 180 °C) bemelegitjiik.

3. A sparga vékony héjat lehantjuk. A retket, miutdan meghamoztuk, kisujjnyi vastag
karikakra vagjuk, de még szebb, ha ezutan egy hulldmos széli szaggatoval is kiszurjuk. Egy
labasban vizet forralunk, enyhén megsézzuk. A spargat belerakjuk, 3 percig f6zziik, majd
hozzaadjuk a retket is. Még 3 percig f6zzuk, ezalatt mindkett6 ressre puhul, majd
szlir6lapattal kiemeljilk.

4. Mostanra bemelegedett a siitd, ez eléstitott hust betoljuk, és 8 percig siitjiik. Ezalatt
tokéletesen atsiil, ugyanakkor szaftos marad. Ha van kéznél néhany csiperkegomba,
folszeletelve azt is mellédobhatjuk. A szdjaszdszt egy serpenydbe ontjiik, a reszelt
gyombérrel fliszerezziik, majd atforgatjuk benne a roppandsra fott retket. A martashoz a
vajat egy serpenyoOben fololvasztjuk, hozzaontjik a retek szdjas levét, fél decinyit a
zoldségek f6z6levébdl, és belemorzsoljuk a leveskockat is. Eppen csak 2 percig forraljuk,
ezalatt beslrisodik, az ize koncentraldédik. Annyi van még hatra, hogy az 5 dekanyi vajat egy
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labasban fololvasszuk, és a spargat megforrositsuk rajta.

5. Kovetkezhet a talalds. A husokat kissé ferdén vastag szeletekre vagjuk, tanyérra rakjuk,
az izes demi glace martassal korulontjik, és melléhalmozzuk a vajas spargat, a szdjas retket,
és ha stutottiink, a gombat is.

4 fére

Elkészitési id6: 1 ora

Egy adag (korettel): 986 kcal ¢ fehérje: 80,3 gramm ¢ zsir: 65,2 gramm ¢ szénhidrat: 18,9
gramm e rost: 4,2 gramm ¢ koleszterin: 366 milligram



