Gyombéres, csilis és mézes, mustaros csirkeszarnyak

Hozzavalok
a gyombéres csilishez:
1 kg j6 husos (semmi esetre sem nyeszlett)
csirkeszarny, 4 evékanal nem tul sés sotét
szojamartas, fél kiskanal 6rolt gyombér
(lehet dionyi darab frissen reszelt is), 1
csapott kiskanadl csilipor vagy Erds Pista, 2
gerezd fokhagyma vagy 1 kiskanal
fokhagymakrém, 3 evOokanal méz, so, 2
> csomo Ujhagyma, 4 evékanal olaj, 0,5 dl

Fors gz i - szaraz fehérbor, néhany szal zellerzold

a mézes, mustaros:

8-12 nagy, husos csirkeszarny, 4-4 evokanal mustar és méz, 1 kiskanal currypor, fél csokor
petrezselyem, 1 csilipaprika vagy fél kiskandl Er0s Pista, par csepp, citromlé, sé

1. Akarmelyik véltozat készitése mellett is dontottiink, a csirkeszarnyakat, ha maradt volna
rajtuk szor vagy toll, lekapargatjuk, majd hegyes végeiket is lecsapjuk. Leoblitjik,
leszarogatjuk, egy talba rakjuk.

2. A gyombéres, csilishez a szdjamartast a gyombérrel, a csiliporral vagy Eros Pistaval, a
zuzott fokhagymaval vagy fokhagymakrémmel meg a mézzel 0sszekeverjik. Egy kevés sét is
keveriink bele, a szarnyra Ontjiik, alaposan beledorzsoljik. Letakarva legalabb 2 érara
hitoszekrénybe tessziik; kozben tobbszor meg is forgatjuk.

3. Ezutan az érlelt szarnyakat egy labasba rakjuk, egy poharnyi - 2,5 deci - vizet ontlnk ra,
és lefodve, kis langon kb. 45 perc alatt vajpuhdra paroljuk. Akkor jo, ha

a végére a leve majd mind elf6, csak egy kevés siirli martas marad a szarnyakon.

4. Kozben az ujhagymat megtisztitjuk, vékonyan folkarikazzuk, a megforrositott olajon
megsitjiikk. Ezutan a puha csirkéhez ontjiik, a borral meglocsoljuk, 1-2 percig

paroljuk. Aki a martdsosabb husokat kedveli, 1 evékanal finomlisztet vagy étkezési
keményit6t 1 poharnyi vizzel keverjen simara, ezt ontse a hagymas, boros szarnyhoz. 2-3
percnyi f6zés utan leve kellemesen besiirisodik. Ha kell utanaizesitjiik, egy kevés vizzel
vagy borral higitjuk.

Talalaskor a tetejére durvara vagott zellerzoldet szorunk. Parolt rizzsel és vajon parolt
zoldséggel talaljuk.

5. A mézes, mustaroshoz a mustart a mézzel, a curryporral, az apréra vagott
petrezselyemmel és aprdra vagott csilipaprikaval vagy Er0s Pistaval osszekeverjiik, par
csepp citromlével és egy kevés soval izesitjiik. A szarnyakat alaposan bedorzsoljiik vele,
letakarjuk, és 2-3 érara a hlit6szekrénybe tessziik, hogy az ize dsszeérjen.
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6. Masnap tepsibe rakjuk, aluféliaval letakarjuk és kozepesen forro siitoben (180 °C;
légkeveréses stitoben 165 °C) kb. 35 percig sttjiik. Ekkor levessziik réla a foliat, és a
pecsenyét tovabbi kb. 10 perc alatt kissé megpiritjuk. Rizibizi illik hozza koretnek.

4-4 fére

Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc illetve 1 éra + érlelés
Egy adag gyombéres csilis (koret nélkil): 452 kcal
Egy adag mézes, mustaros (koret nélkiil): 356 kcal



