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Fokhagymas krémsajttal toltott csirkemell flistolt sajtos kukoricapiirév

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

Hozzavalok:

A csirkemellhez:

60 dkg csirkemellfilé

sO

frissen Orolt bors

2 gerezd fokhagyma

10 dkg tejszines krémsajt

1 papos evékanal morzsolt oregano
1 evdkanal olivaolaj

A kukoricapiiré¢hez:

0,75 evokanal vaj (1,5 dkg)

2 doboz 34 dekas kukoricakonzerv
3 dl 1,5%-os tej

sO

frissen Orolt bors

frissen reszelt szerecsendio

Postup

Elkészités: Miel6tt nekikezdenék, bemelegitem a siitét 200 fokra(géazsiiton 6-os fokozat), és vizbe aztatok
néhany fogpiszkalot a csirketekercsek rogzitéséhez. Ezutan kettévagom a megmosott, szarazra torolt
csirkemellfilét, majd a két hosszukas husdarabot széltében megfelezem. Igy 4 szeletet kapok. Ezeket jol
kiklopfolom, és megs6zva, megborsozva magam el¢ fektetem gy, hogy mindegyiknek a rovidebb oldala
nézzen felém. A toltelék kovetkezik: megpucolom a fokhagymagerezdeket, a kézi reszeld apré lyukt oldalan
belereszelem Oket a krémsajtba, €s hozzakeverem a morzsolt oreganot.

A tolteléket igazsagosan elosztom a vékonyra lapitott csirkeszeletek aljan egy-egy kupacba, és mintha aprd
rétesek lennének, szorosan felcsavarom dket. A tekercseket egy-két lecsopogtetett, beaztatott fogpiszkaloval
rogzitem, és eldveszem a 24 centi atmérdjii, 6 centi mély teflonserpenydmet. Felhevitem benne az olivaolajat,
¢s ha mar jo forro, 1-2 perc alatt pirosas barndsra kapatom rajta a csirketekercsek feliiletét. Ilyenkor az a
legegyszeriibb, ha két evékanallal vagy egy széles szlirdlapattal forgatom 6ket, mert akkor tuti, hogy nem
nyilnak szét, viszont koros-koriil szépen megpirulnak. Végiil &temelem mindet egy tanyérra, és a serpenyOben
maradt olajjal kikenek egy 20x30 centis siitotal aljat.

A kiolajozott siitdtalba egymas mellé rakosgatom a csirketekercseket, és koréjiik kanalazok néhany evOkanal
vizet is. A talat lefedem aluf6liaval, és betolom a meleg siitdbe. A csirketekercsek kb. 30 perc alatt megsiilnek,
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de érdemes roluk az utolso 5-10 percben levenni az alufoliat, hogy még szebb legyen a sziniik. Ek6zben
elkészitem a fiistolt sajtos kukoricapiirét.

Azzal inditok, hogy ugyanabban a teflonserpenydben, amelyben néhany perccel kordbban a csirketekercsek
felszinét piritottam, most takaréklangon megolvasztom a vajat. Ha mar folyos, hozzédkeverem a lecsopogtetett
kukoricat, ¢és kevergetve atparolom benne. Nem kell hosszasan f6zdgetni, mert a konzervkukorica mar
gyarilag is elég puha. A meleg, vajas kukoricat 6vatosan atkanalazom a turmixgépbe, hozzadntdom a tejet és
rareszelem a fiistolt sajtot. Ezutan simara pépesitem, ha szilikséges, leallitom kdzben egyszer-egyszer a gépet,
¢s, hogy segitsek a turmix késeinek, fakanallal felkeverem a pépesedd kukoricat, aztan a napsarga, krémszert
plirét visszadntdm a serpenydbe. Teszek hozza sot és borsot, reszelek bele szerecsendiot, €s takaréklangon 3-4
perc alatt kevergetve dsszerotyogtatom. Talaldskor minden tanyérra kiszedek egy-egy fokhagymas
csirketekercset, mellé jo kupacnyi kukoicapiirét kanalazok, teszek ra petrezselymet is.

Megjegyzés:
Fehérjenapra tokéletes a toltott csirkemell, természetesen kukoricapiiré nélkiil.
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