' www.telekonyha.hu — s s gope
[ TEIEKONYHA info@telekonyha.hu 1=Bevasaridlisto

Baconba gongyolt csirkecomb
filé, édesburgonyas gratin

2 90 4
Nehézség Perc fé
Allergének:

Hozzavaldk

csirke

- 1 kg csirkecomb filé

- 250 g bacon szalonna

. 1. A csirkecombokat kevés olajjal és a fliszerekkel,
- 100 ml olaj kakukkfiivel pacoljuk, lehet8ség szerint hiitében
-s0 pihentetjik, addig el6készitjlik a koretet.

- szarnyas flszer

2. A megtisztitott burgonyakat uborka gyaluval

- friss kakukkfd vékonyra szeleteljiik. A tojasokat, a tejszint, a
édesburgonyas gratin flszereket, keményit6t egy talban jol elkeverijlk,
- 600 g burgonya beletessziik a szeletelt burgonyakat, j6l

- 250 g édesburgonya atforgatjuk, aztan kivajazott, tizallé talba

egyenletesen elhelyezzlk. 150 fokos sUtében kb

- 300 ml tejszin 40 perc alatt készre siitjik.

- 60 g étkezési keményité
- 3 db tojés 3. A bacon szalonna szeleteket egymas mellé
tesszik, a h(itébdl kivett csirkecomb filéket

i 29 g teavaj rahelyezzlk, feltekerjik, henger alakudra
- 50 forméazzuk. Olajozott sutéfélidba szorosan
- Orolt fekete bors feltekerjik. 160 fokos sttében, kb 40 perc alatt
capri martas sutjuk. Ha megpuhult, levessziik a féliat és par
- 30 g paradicsompiiré perc alatt 200 fokos stitében piritjuk.
- 20 g liszt 4. A szaftot egy serpenyében jél felhevitjlik,
- 100 ml tejszin beletessziik a paradicsompurét és tovabb piritjuk.
- 30 g capri bogy6 Megszérjuk a lisztel, azzal is piritjuk. Felengedjtk
. az alaplével, és kiforraljuk, hozzaadjuk a

- 150 ml alaple . e . g

, kapribogydt es tejszinnel dusitjuk ha szikséges,
- 1_(_) 9 t,eavaj utdn izesitjiik. Vaj darabkékat tesziink a tetejére
- stlt hds szaft ettél selymesebb lesz a martas.
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