Sz0610s parolt csirke

Hozzavalok

1 konyhakész csirke (1,2 kg), s6, 6rolt
fekete bors, 3 evokanal olaj, 2 dl édes
fehérbor, 2 dl zsiros f6z6tejszin, kb. 1
evOkanal finomliszt, 25 dkg sz616 (ha lehet,
piros és fehér vegyesen), fél narancs
reszelt héja, egy kevés cukor (el is
maradhat)

1. A csirkét négyfelé vagjuk, megsézzuk, megborsozzuk és egy tepsibe rakjuk. Az olajjal
meglocsoljuk, majd siitében, kozepes langgal (180 °C; 1égkeveréses siitében 165 2C) 50-60
perc alatt puhara sttjik. Koézben ha kell, egy kevés vizet is onthetiink ala.

2. Amikor kész, félretessziik, levét egy labasba ontjiik, a borral higitva folforraljuk, majd a
tejszinnel simara kevert liszttel siiritjiik. Atszirjiik, a htst belerakjuk, folforraljuk.

3. A sz016t leszarazzuk, a szemeket félbevagjuk, és kimagozva a hushoz keverjiik. A narancs
reszelt héjaval izesitjlik, ha kell, utdnasdzzuk, esetleg egy kevés cukorral izesitjik, végil fott
szélesmetélttel talaljuk.

4 fore

Elkészitési id6: 1 6ra 20 perc

Egy adag (koret nélkiil): 630 kcal ¢ fehérje: 49,8 gramm ¢ zsir: 39,0 gramm ¢ szénhidrat:
19,4 gramm ° rost: 1,4 gramm ¢ koleszterin: 133 milligramm
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