Doradca
smaku

Piers z kurczaka z warzywami w Smietanie

BEATA77
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
piers z kurczaka 0,5 kg
pomidor 3 szt
fasolka szparagowa 1/4 kg
cebula 2 szt
pieczarki 6 szt
brokuty 1/4 kg
oliwa 3 tyzki
smietana 18% 3 tyzki
sol, pieprz do smaku
Ziota prowansalskie suszone Prymat
chilli
ryz
bazylia 3 listki
pepperoni 1 szt.
papryka czerwona 1 szt
papryka zétta 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



1. Przygotowanie warzyw: Po umyciu wszystkich warzyw kroimy w plastry lub kostke papryke
czerwona, z6tta, pepperoni. Nastepnie kroimy fasolke szparagowa (przecinamy poszczegélne
fasolki na pét). Dzielimy brokuty na kawatki wedtug wtasnego uznania. Nastepnie obrane pieczarki
kroimy w plastry lub talarki. Nastepnie obieramy pomidory i kroimy je na talarki. Obieramy cebulg i
kroimy ja w kosteczke.

2. Przygotowanie miesa: Piers z kurczaka kroimy w paski o Sredniej grubosci. Nastepnie
przyprawiamy solg, piperzem, bazylig suszona, ziotami prowansalskimi, papryka chilli.

3. Duszenie: - Na rozgrzang patelnie wlewamy 3 tyzki stotowe oliwy z oliwek. - Nastepnie do
rozgrzanej oliwy dodajemy uprzednio przygotowang cebule oraz pieczarki przyprawiajac obficie
pieprzem i dusimu okoto 3-4 minut. - Po czym dodajemy uprzednio przygotowang: papryke
czerwong, z6ttg, pepperoni oraz fasolke szparagowa i jednego pokrojonego w talarki pomidora.
Catfg zawartos$¢ patelni dusimu pod przykryciem okoto 15 minut. - Nastepnie dodajemy tak
podduszonych warzyw dodajemy uprzednio przygotowane piersi z kurczaka i dusimy mieszajgc
okoto 5 minut. - Nastepnie dodajemy brokuty i dusimy pod przykryciem okoto 10 minut. -
Nastepnie dodajemy pozostate pomidory pokrojone uprzednio w talarki, przyprawiamy solg i
pieprzem do smaku, po czym dusimy pod przykryciem okoto 3-4 minuty.

4. Przyprawianie kohcowe: Dodajemy do zawartosci patelni (uduszonych warzyw wraz z piersig z
kurczaka) 3 tyzki Smietany, mieszamy i dusimy juz bez przykrycie okoto 2 minuty.

5. Tak przygotowang potrawe podajemy z ryzem (najlepiej ryz paraboli pomiesza¢ z dzikim ryzem).
SMACZNEGO !!!



