Doradca
smaku

Piersi kurczaka z karmelizowanymi na pikantnie wisniami :

BABCIAGRAMOLKA

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKEADNIKI

2 piersi z kurczaka ,1 szklanka wisni bez pestek ( moga by¢ mrozone )

pieprz mielony, 1,5 czubatej tyzki miodu ,sél,2 tyzki sosu sojowego,?2 tyzki
nalewki wisniowej

papryczka chili 1 szt

olej stonecznikowy 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zrobi¢ paste z 2 tyzek oleju, 1 tyzki sosu sojowego, 0,5 tyzki miodu, szczypty pieprzu . Natrzeé
mieso i zostawi¢ w lodéwce .

Na patelni rozgrza¢ 1 tyzke oleju z sosem sojowym . Doda¢ 1 tyzke miodu , papryczke chili i chwile
ogrzewac az midd sie rozpusci. Wsypac wisnie .Smazy¢ mieszajgc na matym gazie ok. 5 minut.
Lekko doprawi¢ mielonym pieprzem . Wisnie zdja¢ tyzka cedzakowa i zostawi¢ na boku .
Przestudzonym pikantnym sosem z patelni zala¢ mieso i trzyma¢ w lodéwce ok. 2 godzin.

Rozgrza¢ na patelni tyzke masta z tyzka oleju. Smazy¢ oczyszczone z marynaty mieso na rumiano z
obu stron . Podla¢ wisnidwka , przykry¢ i dosmazy¢ .Dotozy¢ wisnie i chwile ogrzewac .

Podawa¢ mieso obtozone karmelizowanymi na pikantnie wisniami .



