Doradca
smaku

Przepis dnia, odc. 21. Podudzia z kurczaka po mysliwsku

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

marynata

Przyprawa do drobiu po mysliwsku Prymat

Musztarda delikatesowa Prymat

olej rzepakowy

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny grubo mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKELADNIKI
podudzia z kurczaka zagrodowego 8 szt.
chudy boczek 100 g
cebula 12 szt. (posiekane w kostke)
czosnek 4 zabki (plastry)
sliwki suszone 4 szt. (przekrojone na pét)
morele suszone 4 szt. (przekrojone na pét)
soczewica 100 g (ugotowana/konserwowa)
wino czerwone wytrawne 100 ml
przecier pomidorowy 2 tyzki
rosot z kury 1 litr
miod 2 tyzki
szczypiorek 1 peczek

1 opakowanie
2 tyzki

1/2 szklanki
(do smaku)

(do smaku)



Kroki postepowania

KROK 1 Podudzia z kurczaka natrze¢ Przyprawg do drobiu po mysliwsku Prymat potgczong z
musztardg i olejem.

KROK 2 W duzym rondlu obsmazy¢ mieso na ztoty kolor.
KROK 3 Na patelni podsmazy¢ boczek, cebule i czosnek, doda¢ do kurczaka.
KROK 4 Wszystkie sktadniki przetozy¢ do rondla, doda¢ morele, sliwki, miéd i przecier

pomidorowy. Nastepnie dodac wino i rosét, dusi¢ do miekkosci.
KROK 5 Przed koficem gotowania dodac soczewice.

KROK 6 Doda¢ posiekany szczypiorek i doprawi¢ do smaku.



