Hasznald jol a csirkét!!

Kedvenc husforrasunk szinte nap mint nap az asztalra keriil — de vajon jol hasznaljuk?
Mihez kell a comb, a mell, és a farhat? Segitiink 6sszeszedni, hogy mib6l mit készits!

Csirke. Mar magat a szot sem szere-
tem. Izetlen, szétszaritott ,roston
csirkemellek” jutnak réla eszembe,
mozzarellaval, meg fitness salataval.

nem rengeteg mas ,alkatrésze”,
amit egyre ritkabban hasznalunk.
Es akkor még meg sem emlitettiik,
hogy a kora is fontos, no meg a
neme. Lassuk hat, mi minden fi-
nomsag készithetd a csirke husabol!

Ritkan vesziink labat csak ugy magaban, ha pedig egész csir-
kén van, maximum a levesbe hasznaljuk, bar sokan kiakadnak
a levesben usz6 labnak még a gondolatatol is. Meglehetésen
olcso6 husrdl van pedig sz6, amely alaplének példaul pont t6-
kéletes — a kockanal mindenesetre tuti jobb megoldas. Porkélt
készitésekor akkor is ajanlott két darabot belef6zni, ha nem
egész csirkébdl dolgozunk — a bérben 1évé kollagén kioldodik,

Szdrnyas hiisleves csigatésztaval Tiizes csirkeleves

Szintén az olcsé hustélék kozé tartozik, akarcsak a labbol, a nyakbdl is izletes alaplé f6zhetd, amit
aztan felhasznalhatunk rizottéhoz, vagy krémlevesekhez. Porkoltbe bele lehet tenni, ha pedig hus-
levest f6ztink, akkor egyenesen kotelez6. Ha az asztaltarsasag finnyas lenne, és a nyak megmaradna,
akkor is készithetink bel6le tetsz6leges huskrémet.

L https://www.nosalty.hu/ajanlo /hasznald-jol-csirket-0
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Huslevesnek 6nmagaban kicsit sovanyka az ize, de alaplének ez is tokéletes, és akarcsak az el6z6
két hustélének. Béven megfelel akkor is, ha valamilyen zsengébb z6ldségbdl f6ziink levest, és szik-
ségiink van egy kis fztuningra — tavasszal a borsé vagy vegyes zo6ldséglevesbe abszolut illik. Husleves

esetében masodikként felszolgalhatjuk paradicsomszossz p¢dig fenkinek nem fulik hozza a
foga, ebbdl is isteni pastétom késziilhet. Hallott ar olyat;ho Aala 1 rantva szereti.
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Cog an vin Csirkehiisos pastétom

A szarnyt6 a porkoltbe — nem paprikasba — nyugodtan belekeriilhet. Levesbe szintén, és ra is igaz,
ami az el6bbickre. A szarny ugyanakkor rantva is nagyon jo, sét, siitében elkészitve is igazi szaftos,
maszatolds falat, mindegy, hogy fokhagymas, mézes, bbq, vagy masmilyen szésszal dobjuk fel. A
rajta talalhaté nagyobb mennyiségli b6r miatt én nem hagynam ki egyetlen csirke vagy kakaspapri-
kasbol sem. Ha huslevesbe tessziik, érdemes id6ésebb madarat v@dasatanunk, hogy kibirja a lassu
gyongyoztetést.

Barbecue csirkeszdrny grillezett 26ld-  Frisgeres-ropogds csirkeszdrnyak Citromos csirkeszdarmy
ségekekel

Sokaknak még a gondolat is szentségtorés, hogy a levesben ott uszkaljon, masok azonban szeretik.
S6t, a f6tt kakasagy van, ahol igazi csemegének szamit. Mindenesetre csak akkor probalkozzunk
vele, ha teljesen megbizhaté csirkével dolgozunk!

Lehet6ségek vég
attol, hogy men g 4
rantani valé csirkét sikertil szereznunk, akkor nem kérdés, hogy a tokéletes rantott csirkecombot
fogjuk felszolgalni. Az als6 combot elég csak panirozni, a felsét azonban ki kell csontozni rantas
el6tt. Kicsit korosabb madarbol készuljon rakott étel, ahol fontos a hosszas stités, hogy az izek
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Osszeérjenek. Az egész combok ezen kivil tolteni is tokéletesek, és barmilyen szdszos, serpenyében
stlt gyors vacsora alapjaul is szolgalhatnak.

Csirkepaprikds —y

Esitta megunhatatlan mell. Leginkabb bundazva vagy frissen siitve érdemes elkésziteni, rakottas-
nak csak akkor, ha sok szafttal készil, kiillonben nagyon kénnyen kiszarad. Ezen kivil j6 valasztas
akkor is, ha par perces, friss z0ldséges, harsands vacsorat készitiink, hiszen hamar atsiil.
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Tarkonyos fiiszervajjal gongyilt csir-| Csirkemell krémes bazsalikommar-
kemell tasban

is van még csomo olyan gyors
in at egészen a toltelékig rengeteg egytalétel-
olt a kedvenc, de kevesen tudjak, hogy konfitalasra

fogas, amihez felhfiszn§lia
nek lehet az alapja A d
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\ Gombas csirkemady sajtszoszos burgo-
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