Doradca
smaku

Marynowane udka z kurczaka zagrodowego duszone z
pomidorami, cieciorka i Swiezo siekang kolendra Konrada
Birka

FAJNE PRZEPISY KUCHNI SWIATA

udka z kurczaka

800 g

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

marynata

olej rzepakowy 5 tyzek

zabki czosnku rozgniecione 3 sztuki

Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka

kolendra 1 tyzeczka

Kmin rzymski mielony Prymat 1 tyzeczka

olej rzepakowy 3 tyzki

cukinia 1 sztuka

bulion drobiowy 0,5 szklanki

przecier pomidorowy 400 g

cieciorka z puszki 100 g

prazone migdaty 1 garsc

orzechy nerkowca 1 gars¢

kolendra 1 peczek

sol 1 szczypta

imbir 1 szczypta

kurkuma 1 szczypta

Papryka ostra mielona Prymat 1 szczypta

Kmin rzymski mielony Prymat 1 szczypta



cebula 1 stodka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oczyszczone, umyte i osuszone uda z kurczaka zagrodowego natrze¢ wszystkimi przyprawami i
odstawi¢ na okoto 4 godziny do lodéwki.

Nastepnie obsmazy¢ z kazdej strony, zdjgc z patelni i odstawi¢ w ciepte miejsce.

W szerokim garnku rozgrza¢ oliwe i obsmazy¢ cebule z cukinig. Nastepnie wla¢ bulion oraz
pomidory, zagotowac i dodac przygotowanego wczesniej kurczaka. Do gotujacego sie kurczaka
doda¢ réwniez cieciorke, migdaty oraz orzechy a cato$¢ doprawi¢ do smaku solg, imbirem,
kurkuma, ostrg papryka oraz kminem rzymskim. Po kilku minutach zdjg¢ z ognia i doda¢ posiekana
Swiezg kolendre. Tak przygotowanego kurczaka podawac z kaszg kuskus, rodzynkami i
pomidorami.



