Rantott csirkecomb
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Hozzavalok:

8 nagyobb csirkecomb, 1 csapott evokanal sd, 1 kiskandl 6rolt fekete bors, 7-8 evokanal
finomliszt, 5 tojas, 18-20 dkg zsemlemorzsa

a stitéshez:

béven olaj

1. A husrol a bért ujjunkkal alanyulva, fellazitva lefejtjiik - természetesen aki szereti, rajta
hagyhatja a bérét,

majd a combokat a forgdnal kettécsapjuk. Ezutan megmossuk, lecsopogtetjik, és a soval
meg a borssal alaposan bedorzsoljuk.

2. A fliszerezett csirkecombokat lisztben meghempergetjiik. El6szor a folvert tojasba, majd a
zsemlemorzsaba forgatjuk.

3. B6, kozepesen forro olajban, inkabb kis mint kdzepes langon, 15-20 perc alatt lassan
aranybarnara siitjiik, kozben tobbszor megforgatjuk. A rantott csirkecombnal a siités
kiilonosen fontos mivelet, hiszen ha tulsutjiik kiszarad, forditott esetben a csontnal véres
marad. Ezért célszerli, amikor ugy gondoljuk, hogy megsiilt - vagyis mintegy 15 perc utan -
egy hust deszkara emelni, és villaval a legvastagabb részén, a csont mentén megszurkalni.
Ha véres 1é folyik beldle, tegyiik még vissza, ellenkezé esetben elkésziilt.

4. Szalvétara szedve lecsopogtetjiik. Koretnek f6tt, petrezselymes burgonya illik hozza, amit
a hus stitéséhez hasznalt olajjal egy kicsit meglocsolunk.

Jo tanacs

- Siitéskor ne keverjiik a felsé- és az alsocombokat, mert nem siilnek meg egyszerre; vagy
figyeljink arra, hogy az alsékat hamarabb kivegytik.

- A bunddazashoz valé zsemlemorzsa felét/harmadat az egészségesebb zabkorpaval is
helyettesithetjiik.
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Elkészitési ido: 45 perc

Egy adag (4 fél comb koret nélkiil): 886 kcal ¢ fehérje: 79,5 gramm ¢ zsir: 32,6 gramm °
szénhidrat: 69,0 gramm ¢ rost: 0,7 gramm ¢ koleszterin: 522 milligramm
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