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Flaczki drobiowe

R'N'G KITCHEN

natka pietruszki
ser 26tty

sol

SKELADNIKI
zotadki drobiowe 250 ¢
udka z kurczaka 4 szt
filet z kurczaka 2 szt
masto 2 tyzki
marchew 1 szt duza
pietruszka 1 szt
wtoszczyzna
wino biate wytrawne 50 ml
cebule 2 szt
Gozdziki cate Prymat 1 szt
ziele angielskie 10 szt
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 10 szt
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt
tymianek 1 gatazka
koperek 1 gatazka
Majeranek suszony Prymat 2 tyzki
imbir 1 tyzeczka
Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka
koncentrat pomidorowy 2 tyzki

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORC]I
30 MIN 5+



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wioszczyzne razem z cebulg (wbijamy w nig goZdzik), zotadki zalewamy 2,5 | zimnej wody,
dodajemy ziele angielskie, lis¢ laurowy, pieprz ziarnisty, zagotowujemy, zmniejszamy ptomien i
gotujemy na niewielkim ogniu ok. 15 min. Po tym czasie dodajemy udka z kurczaka, gatazki
tymianku oraz koperku, solimy i gotujemy na matym ogniu (pod przykryciem) 50 min. Po tym
czasie filety z kurczaka wktadamy do wywaru, gotujemy jeszcze 30 min.

Cebule siekamy, marchewke i pietruszke Scieramy na tarce o duzych oczkach. Na gtebokiej patelni
roztapiamy masto, szklimy cebule, dodajemy starte jarzyny, podsmazamy jeszcze 5 min. Nastepnie
wlewamy wino i dusimy warzywa przez kilka minut, na koniec posypujemy stodka papryka.

Miesny wywar przecedzamy, mieso kroimy w paski. Warzywa i pokrojone mieso dodajemy do
wywaru, dodajemy majeranek, sél, pieprz i koncentrat pomidorowy. Gotujemy wszystko jeszcze 10
min, do smaku doprawiamy imbirem. Podajemy gorgce z posiekana natkg i startym serem.



