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Ledni Laci receptdra GcsTr‘o Kromkas Ahogy én késziteném

Mézes csiilok

Hozzdvalok:
1,5 kg bdros sertéscsiilok,
3 evékandl olaj,
1 tedskandl gyombérpor,
2 gerezd fokhagyma,
1 evékandl akdcméz,
1d/ olaj, s

Elkészités:

A csiilkot alaposan megtisztitjuk, j6l megmossuk, A fokhagymdt megtisztitjuk, és bedorzsaljiik
vele a hist, séval meghintjik. és a csiilkot lIdbasba vagy tessziik. A maradékot félretessziik.

A csiilkot lefedve, lassd t(izén 11 6rdn keresztiil f6zziik, majd kivéve osszekeverjiik a 2 dl olajat a
gyombérrel, tesziink bele egy csipet sét, ) csiilokre kenjiik.180°-ra elémelegitett siitébe tol juk..
Iddnként meglocsol juk a maradék gyombéres olajjal, és 45 perc milva kivessziik a siitébél,
hegyes késsel bevagdaljuk a csiilok bérét. Bekenjik mézzel, és mérsékelt +(izon még 15 percig
siitjlik. Amikor a teteje szép fényes barndra siilt, elémelegitett tdlra tesszik.

Rozmaringos, mézes csiilék

Ldssuk be, hogy kevés finomabb husféle van a vildagon, mint a csiilok. Szaftos, izletes, egyszer(en
beszerezhetd és elkészithetd. Siités el6tti este jol megszirkdltam a csiilkot és
belenyomkodtam6-7 gerezd fokhagymat, kis sot, meg r'ozmarmgof Belecsavar'fam egy alufollaba
locsoltam ra olivaolajat, mézet, fehérbort és dobdltam még :
bele egy marék frissen vagott bazsalikomot is, aztdn pihent
fél napot a hiitében. Mdsnap, ahogy volt - félidba csavarva -
beleraktam egy jénaiba, hogy véletlen se folyjon szét és be
a siitébe. 200-220 fok, 3 6ra. A végén kinyitottam a fdlidt,
locsoltam még ald kis bort, tetejére mézet és visszatettem
igy nyitott félidval még 30 percre, hogy ropogésra
siiljon,10percenként locsolgatva a szaftjdval.

Koretnek vords lencsét vettiink, ami nagyon kirdly! Nincs ¥
olyan kemény hdrtyds héja, mint a lencsének, ezért nem kell fél napra bedztatni, gyorsabban is
6, és enni is kannyebb - puhdbb. Kis vajon hagymat piritottam, aztdn beleforgattam a lencsét és
felontottem annyi vizzel ami ellepi. Forrds utdn pdr percet rotyog és el is lehet zdrni, fedé alatt
pdrolédik és felszivja a vizet gyorsan és kész is van. Kézben lehet egy kis hagymadt piritani extra
koretnek. Ehhez vastag cikkekre vdgtam a hagymat és kevés olajon fedé alatt pdroltam. Azért
kell a fedd, hogy a gézben puhuljon, fedd nélkiil inkdbb megsiil. 2-3 perc utdn le lehet venni a
feddt és kicsit megpiritani a fonnyasztott hagymdt és mehet is melegen a csiilok és lencse mellé.
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