Doradca
smaku

Wedzona piers$ kurczaka ze sliwkg w balsamie z syropu
ananasowego z sosem czosnkowym i aromatycznym
ryzem.

BRIGITTE

- CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI

1H @ 1-2

SKEADNIKI
filet wedzony z kurczaka 1 sztuka
czosnek 5 zabkéw
sol
ryz 100 gram
smietana 18% 0,5 szklanki
majonez 1 tyzka
sok z cytryny 0,5 cytryny
oliwa 1 tyzka
sok ananasowy z puszki 0,5 szklanki
ananas z puszki 2 plastry
Papryka stodka mielona Prymat 2 szczypty
Pieprz czarny grubo mielony Prymat 4 szczypty
Ziota prowansalskie suszone Prymat 2 tyzeczki
Kurkuma mielona Prymat 1 tyzeczka
sliwki wegierki 6 (suszone)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Piers nadziewamy sliwkami ( staramy sie, zeby nie pekta, ale jak to sie stanie, to
mozna spig¢ wykataczkami), robigc otwdér matym nozykiem i wciskajgc pokrojone na 3
czesci sliwki. Takg piers wrzucamy do syropu z ananasa. Plastry ananasa kroimy w
kosteczke i dorzucamy do syropu. Dusimy do odparowania wody.

Gdy woda odparuje, solimy ni pieprzymy piers, dorzucamy ziota prowansalskie (1
tyzeczke) i pozwalamy sie karmelizowac.
Taka pier$ odstawiamy na chwilke, by nie byta zbyt goraca do krojenia.

Ryz gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu, wrzucamy na patelnie i z odrobinka
oliwy, doprawiamy sola, papryka i kurkuma. Przektadamy do miseczki, lub kubeczka,
naktadamy na nig talerz, odwracamy. Kilka razy klepiemy miseczke i podnosimy, aby
uzyskad tadny ksztatt. Na gore powstatej babeczki uktadamy kilka kostek ananasa i
polewamy sosem ananasowym ryz.

Piers kroimy w plastry i uktadamy pod ryzem. Dekorujemy pozostatymi kostkami
ananasa i sosem ananasowym.

Sos czosnkowy przygotowujemy z drobno posiekanego czosnku, ziét prowansalskich,
pieprzu, tyzeczki oliwy, majonezu, soli i Smietany oraz soku z cytryny.

Sos rozlewamy na pozostatej powierzchni talerza - idealnie komponuje sie z
pozostatymi sktadnikami.

Polecam !



