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Libamell vagy kacsamell — Air Fryer-ben sitve

A liba- és a kacsamell nem az olcsdsagardl hires, igy
nalunk novemberben, Marton napkor lesz f6étel, az
év tobbi részében felvagottként fogyasztjuk.

Hozzavaldk:
e 2 db 200-220 grammos libamell vagy

kacsamell
e 50, bors izlés szerint

A melleket megmossuk, az esetleges toll maradvanyokat is
eltavolitjuk, majd szarazra toroljik. Nagyon éles késsel strdn,
kb. 5 milliméterenként bevagjuk a bérét. Figyeljlink, hogy csak
a bért vagjuk at, a hdst mar ne érje el a kés! A b6ros oldalara
csak sot, a husos oldalara egy kis borsot és sét tesziink.
Ovatosak legyiink, ne f(iszerezziik tul! Ennek husfajtanak erds
fliszerezés nélkul is nagyon kellemes ize lesz.

A husokat husos feliikkel lefelé az Air fryer-be tessziik, és 180
fokon 25-30 perc alatt készre sitjik. A sttési id6 leginkdbb
attol fligg, hogy mennyire szeretjik atsiilten. Ha “medium
well” (kicsi rézsaszin, de mar atsilt) szeretnénk, akkor 25 percig sutjik, ha “well done”
(teljesen atsiilt) mdd a célunk, akkor 30 percig. A sités alatt akdr magdéra is hagyhatjuk a
géplinket, hiszen sem forgatni, sem ellendrizni nem sziikséges.
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Sutés utan racsra tesszlk, és hagyjuk, hogy a leve és
esetleges zsir még lecsepegjen rdéla. Ne ijedjink meg, ha ez
a |é picit rézsaszin, ez igy természetes, ett6l még at van
sulve a hus!

Hagyjuk kihdlni a hdst, majd néhany dérara h(itébe tesszik,
hogy j6l szeletelhet6 legyen.
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