Doradca
smaku

Piers z kurczaka w sosie smietanowo-pieprzowym

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORC]I

30 MIN 3-4

SKELADNIKI
masto 3 tyzki
maka 3 tyzki
Smietana 200 ml
bulion 250 ml
sol, pieprz do smaku

olej do smazenia
piers z kurczaka 1 sztuka

zielony pieprz marynowany

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Piers z kurczaka kroimy na mate kawatki i doprawiamy solg i pieprzem. Smazymy na patelni z matg
iloscig oleju.

W garnku rozpuszczamy masto i dodajemy make, mieszamy i stopniowo wlewamy bulion,
doktadnie mieszajgc- najlepiej trzepaczka- wtedy rozbijemy wszystkie grudki. Stopniowo dodajemy
zimna $mietane- caty czas mieszajgc. Na koniec wsypujemy kilkanascie ziarenek marynowanego
pieprzu i dodajemy delikatnie podsmazonego kurczaka.

Wszystko razem dusimy pare minut.



