Doradca
smaku

Filet z piersi kurczaka z sosem wisniowym

SKEADNIKI

piersi z kurczaka
marchewka mini Hortex
oliwa

Kolendra cata Prymat
masto

upalone pesteki dyni
sol

wisnie bez pestek
winiak

miod

zelfix

Pieprz biaty mielony Prymat

imbir
jabtka prazone

wino czerwone

ROBERT_SOWA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

4 szt

450 g

10 ml

0,5 tyzeczki
2 tyzki

1 tyzka

1 szczypta
2009

50 ml

3 tyzki

1 tyzeczka
1 szczypta
0,5 tyzeczki
2 tyzki

50 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORC]I
3-4



W garnku stopi¢ 2 tyzki masta, doda¢ marchewke mini i prazone jabtka. Catos¢ osoli¢ i gotowaé na
wolnym ogniu przez ok. 10 minut.

Wisnie wtozy¢ na patelnie, doda¢ midd, czerwone wino i winiak, a nastepnie podgrzewac do
momentu odparowania wody i doprawi¢ do smaku. Jezeli sos bedzie zbyt rzadki, mozna zagescic
go dodajac tyzeczke zelfix'u.

Piersi z kurczaka zamarynowac w oliwie z oliwek, imbirze i kolendrze, odstawi¢ do lodéwki. Po
okoto 2 godzinach mieso wyja¢ z marynaty, odsaczy¢ i usmazy¢ na patelni. Przed usmazeniem
mozna obtoczy¢ je w ziarnach sezamu lub ptatkach migdatowych.

Filety z kurczaka utozy¢ na smazonej marchewce, pola¢ sosem wisniowym i posypac palonymi
pestkami dyni.



