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Korianderrel pacolt csirke

saslik

1 270 4
Nehézség Perc f6

Allergének:

Hozzavaldk
- 4 db csirkemell
- 100 g joghurt

1. A csirkemelleket vagjuk 3 cm -es kockakra. A

-1lek.sé joghurtot keverjlik 6ssze a séval, a lime levelével,
-1db lime borssal, fokhagymaporral, a zizott korianderrel és
_1 ek. korianderlevél a nagyobb rész apritott korianderlevéllel (keveset

tegylnk félre a talaldshoz). A keveréket dntsiink

- 1 tk. Orolt fekete bors ra a csirkére, és 4 6ran at pacoljuk. Minél tovabb

- 1 tk. fokhagymapor hagyjuk allni a hust, annal finomabb lesz. 4 6ra

- 1 tk. zGzott koriandermag azért idedlis, mert akkor a flszerek aromaja

- extra sz(iz oliva olaj mellett még érezhet6 lesz a csirke ize is.

- 1 db képia paprika 2. Vagjuk 3 cm-es darabokra a kapia paprikat,

- kapor levél forrésitsuk fel a grillezét. A hiskockakat huzzuk ra

a hustlre, a paprikaval felvaltva. A saslikot
spricceljik meg egy kis olivaolajjal, és sissik 4-5
percig minden oldalat.

3. Apritsuk fel a kapor levelét, keverjik dssze a
félrerakott korianderlevéllel és talalaskor szérjuk
meg vele a saslikot.

T. Az alkalmazott technikanak készénhetéen a hus
teljesen megpuhul. A joghurt enyhén savanykas
ize és a csirke édeskés aromaja kitliné egyensulyt
képez. A pacolt csirke apro falatjai els6 osztalyd,
forré vendégvarok - a lime és a koriander aromaja
ugyanis étvagygerjeszté hatasu.




