PULYKAS SULT KARFIOLSALATA Gallio receptje nyoman

Hozzavalok 4 fére:
" 1 kis fej karfiol

50 dkg pulykamell vagy csirkemell vagy csirkecomb

" 5 ek olivaolaj

2 szal szarzeller

" 3 dkg kesudié

1 csokor friss petrezselyem

1 marék aszalt vérésafonya, vagy mazsola, én goji bogyo6t hasznaltam

1 csipet fahéj (6rolt)

1 csipet mézeskalacs-fliszerkeverék

1 ek sherryecet, helyettesithetd rizs-, fehér vagy vorésbor-, vagy almaecettel
1 ek méz (izlés szerint)

izlés szerint s6 és bors

Elkészitése:

A sUt6t elémelegitjik 220 fokra. A karfiolt kis rozsakra szedjik és 6ssze forgatjuk 3 ek
olivaolajjal, soval és borssal. Egy sutétalban szétteritjuk és kb. 30 percig sutjik, amig
szépen megpirul. A sutdébdl kivéve kihltjuk. A kesudiét szétteritjik egy kis talban és par perc
alatt a mar lekapcsolt sit6ben megpiritjuk.

A hust falatnyi kockara vagjuk, és forré serpenyében, kevés olajon aranybarnara piritjuk,
kdzben s6zzuk.

A zellert atlésan fél centis darabokra vagjuk, elkeverjuk a kihllt karfiollal, hussal, kesudioval,
afonyaval. Az olajat 6sszerazzuk az ecettel és a mézzel, fliszerezzik, és dsszeforgatjuk a
salataval.

En csirkemellel készitettem, szarzellert nem kaptam, pedig szeretem, fehérbor- és
almaecetet hasznaltam, és nagyon fincsi lett igy is. Magamnak elkészitettem hus nélkiil is,

plusz di6 és mazsola. &



