Ledni Laci receptdra Gastro Krénikds Ahogy én késziteném

Kakukkfiives csirkecombok vajban siitve, siiltpaprikaval és tiréval
toltott burgonyaval

Hozzavalok 4 személyre:

8 db csirkecomb

10 dkg vaj

1db citrom

3 db szines kaliforniai paprika
3 db TV paprika

1 csokor kakukkfi

1 csokor kapor

1 fej fokhagyma

1dl ecet

10 dkg cukor

1 csokor petrezselyem
8 db burgonya

20 dkg tehéntiré

2 evékandl tejfal

sé

bors

olaj

A csirkecombokat kicsontozzuk, sézzuk, a bériiket beirdaljuk, és izesitjiik borssal, valamint
citromlével. A hisokat olajozott tepsire helyezziik, meglocsoljuk olvasztott vajjal, és meghint ik
aprora vdgott friss kakukkfivel. A paprikdkat feldaraboljuk, és a combok mellé helyezziik. 180°C
fokos siitében 40-50 perc alatt megsiit jik.

A tlrot elkeverjiik a tejfollel, csipet séval, borssal, apritott petrezselyemmel, és reszelt
fokhagymdval. A héjdban fétt burgonydkat kettévdgjuk, kozepiiket egy kiskandllal kikaparjuk, és
ide toltjiik az izesitett tirdt.

A cukrot az ecettel simdra keverjiik, hozzdadunk vékony sugdrban, dllandé kevergetés mellett 1
dl olajat. fzesitjiik balzsamecettel és ziizott fokhagymdval. Ha sziikséges, vizzel higithatjuk. A
megsiilt paprikdkat ebbe a dresszingbe forgatjuk. gy kindljuk a siilt csirkecombok, és a toltott
burgonya mellé.



