Doradca
smaku

Biodrowka pieczona z kurkami :

BABCIAGRAMOLKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
T
SKELADNIKI
1 tyzeczka miodu,1 tyzka majeranku,1 tyzka sosu sojowego,%
tyzeczki mielonej papryki
3 tyzeczki maki ,szczypta soli
biodréwka 1kg
Pieprz czarny mielony Prymat 1/2 tyzeczki
czosnek 1 zabek (roztarty)
masto 1 tyzka
pieprz 2 tyzki
kurki 30 dag
woda 4,5 szklanki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt.
ziele angielskie 4 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wyluzowad z miesa kos¢ .Z 1 tyzki oleju , pieprzu, papryki, sosu sojowego, majeranku, czosnku , miodu zrobi¢ paste i
natrze¢ mieso. Zrolowac je i obwigzac nicig do mies .Na patelni rozgrzac 2 tyzki oleju .Obsmazy¢ na rumiano mieso ze
wszystkich stron , a potem przetozy¢ do rondla .Na patelnie wla¢ 1 szklanke wody , zagotowac i przela¢ do miesa .Dola¢
jeszcze 3 szklanki wody. Wrzuci¢ kostke bulionowa , liscie laurowe , ziele angielskie, pokrojong w piérka cebule i dusi¢ 1
godzine przy uchylonej pokrywce Az mieso bedzie miekkie , cebula rozgotowana , a sos odparuje do objetosci ok. 1,5
szklanki.

W tym czasie oczysci¢ kurki i smazy¢ na 1 tyzce oleju i 1 tyzce masta przez 15 minut ( na matym gazie ) .Lekko osoli¢ ,
dodac koper i wla¢ ¥ szklanki wody . Dusi¢ 10 minut.

Wyjaé mieso. Sos przetrzed przez sito i zagesci¢ maka . Zagotowac. Z miesa zdjg¢ nici . Przekroi¢ na 3 porcje. Podawad
obtozone kurkami najlepiej z kasza gryczang - osobno podac sos .

Olej aromatyzowany suszonymi grzybami robie sama wrzucajac do stoiczka oleju 2-3 kapelusze suszonych borowikéw ) -
tak stoi sobie przez jaki$ czas .Uzywam do potraw z grzybami .






