Doradca
smaku

Kurczak w jogurtowym sosie curry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

Filet z piersi kurczaka bez kosci 1 szt.

Przyprawa curry orientalna Prymat 1 tyzeczka

Imbir mielony Prymat 1 tyzeczka

Gatka muszkatotowa mielona Prymat 1 tyzeczka

czosnek 3 zabki

cebula 1 szt.

sok z cytryny 2-3 tyzki

S0S sojowy 3-4 tyzki

miéd 2 tyzki

olej do smazenia

sol do smaku

biate wino 100-200 ml

jogurt batkanski 400 ml

Mieso kroimy na drobng kostke. Dodajemy sok z cytryny, miéd, sos sojowy, alkohol, 2 zmiazdzone
zabki czosnku, po pét tyzeczki imbiru, curry i gatki. Doktadnie mieszamy tak, aby marynata
doktadnie przykryta kurczaka. Odstawiamy - na godzine w temp. pokojowej lub kilka godzin do
lodédwki. Gdy mieso sie zamarynuje odsgczamy je i wrzucamy na rozgrzang patelnie. Gdy woda z
miesa odparuje dodajemy posiekang drobno cebule, gdy sie zeszkli dodajemy czosnek. Kiedy
kurczak juz sie zarumieni zestawiamy patelnie z ognia i dodajemy jogurt (jogurt nie moze zawrze¢,
bo sie zwazy). Doprawiamy do smaku gatka, imbirem, curry i solg. Podajemy z ryzem ugotowanym

na sypko lub z kuskusem.






