Doradca
smaku

Piersi kurczaka z sezamem i pomaranczami

DAGMARA12
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

piers kurczaka 4 szt

pomarancza 2 szt

sok wycisniety z pomaranczy 0,5 szklanki

SO0S sojowy 3 tyzki

uprazone na suchej patelni ziarna sezamu 2 tyzki

masto klarowane 2 tyzki

oliwa 4 tyzeczki

przyprawa uniwersalna Kucharek 2 tyzeczki

sol 1 szczypta

Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

cebula czerwona 1 szt

Papryka ostra mielona Prymat 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pomarahcze umyg¢, obrac i pokroi¢ w plastry. Cebule obrac i pokroi¢ w piérka. Piersi optukag,
osaczy¢, kazdg przekroi¢ wzdtuz na pét, posypac solg i pieprzem czarnym mielony Prymat, oraz

przyprawa uniwersalng Kucharek i sezamem. Smazy¢ na rozgrzanym masle po 3-4 minuty z kazde;j

strony i przetozy¢ na talerz. Na tym samym ttuszczu zeszkli¢ cebule, oprészy¢ papryka ostra
Prymat, wla¢ sok pomaranczowy, sos sojowy, oliwe, zagotowac, wtozy¢ mieso i dusi¢ 5-7 minut.
Nastepnie dodac plastry pomaranczy i dusic¢ jeszcze 2 minut. Utozy¢ mieso na pomarahnczach i
polac¢ sosem. Podawac z kuskusem lub ryzem ugotowanym na sypko i satatka sezonowa.



