Ledni Laci receptdra Gastro Krénikds Ahogy én késziteném

Tllatos csirkeragu tirdgaluskaval (Hozzévalsk 4 személyre)

60 dkg csirkemell

30 dkg diébél

3 db szines kaliforniai paprika
1,5 dl szdjaszész

3 evékandl chilimdrtds
5 evékandl konyak

1 fej lilahagyma

1 db kis gysmbér

1-2 gerezd fokhagyma
1 csokor zeller zold

1 csokor petrezselyem
1dl olaj

sé

bors

35 dkg turé

2 db tojds

15 dkg rétesliszt

10 dkg finomliszt

1 csokor kapor

A kétfajta lisztet Gsszedolgozzuk a tiréval, a tojdsokkal, séval, borssal és finomra vdgott friss kaporral. A
masszdt kiszaggatjuk, b, sés, olajos, forrdsban Iévé vizbe. 15 perc alatt kifdzziik a galuskdkat.

A csirkemellet felkockdzzuk, sézzuk, borsozzuk, és meglocsoljuk széjaszdsszal, chilimdrtdssal és konyakkal.
Néhdny percig ebben a pdclében hagyjuk dllni. Egy serpenyében pdr csepp olajon megpiritjuk a finomra
vdgott lilahagymdt. Sézzuk, majd rdtessziik a pdcolt csirkedarabokat, és fehéredésig piritjuk.A kaliforniai
paprikdkat felcsikozzuk, és a pirulé hishoz adjuk. Sézzuk, borsozzuk, és zeller zélddel fiiszerezziik.

Mikor minden Ié elpdrolgott a ragu aldl, felontjiik a pdclével, és adunk hozzd durvdra morzsolt didbelet,
z(zott fokhagymdt, reszelt gysmbért, valamint finomra vdagott petrezselymet. Alaposan dtkeverjik, majd
tdlalhatjuk is. A tdrdégaluskdkat egy tdnyérra helyezziik, és rdmerjiik a ragut.



