Doradca
smaku

Doradca Smaku IV: Piers z kurczaka z burakami, granatem
i ogorkami, odc. 36

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKEADNIKI
Lista sktadnikéow
piers z kurczaka 2 sztuki

olej rzepakowy

Przyprawa do kurczaka pikantna Prymat
Kurkuma mielona Prymat

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Ziele angielskie mielone Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Sos musztardowy

biatko 2 sztuki
Musztarda kremska Prymat 1 tyzeczka
cytryna 1 sztuka
Satatka

buraki czerwone 2 sztuki
ocet

cukier krysztat 59

ogorki kwaszone 4 sztuki



granat

1 owoc

natka pietruszki peczek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Przygotuj sktadniki.

Sos aloli cytrynowo-musztardowy: do wysokiego naczynia przektadamy biatka,
musztarde, skdrke otartg ze sparzonej cytryny oraz sok z ¥ cytryny. Catos¢
miksujemy, wlewajac powoli olej, do uzyskania gestej konsystencji. Doprawiamy do
smaku szczypta kurkumy oraz sola.

Safatka: buraki obieramy ze skéry, kroimy na grube plastry i uktadamy na blasze z
pergaminem. Posypujemy zielem angielskim, solg oraz kolorowym pieprzem. Catos¢
skrapiamy olejem, przykrywamy folig aluminiowg i wstawiamy na 30 min do
piekarnika nagrzanego do 150C. Nastepnie buraki przektadamy do garnka, skrapiamy
octem, dodajemy cukier, potamany lis¢ laurowy i doprawiamy do smaku solg morskg i
pieprzem. Catos¢ podlewamy cieptg woda i chwile marynujemy.

Do osobnej miski dodajemy pokrojone w drobng kostke ogérki, ziarenka granatu,
odrobine oleju, posiekana natke pietruszki i pokrojone w kostke buraki wyjete z
zalewy. Doprawiamy do smaku wg uznania solg i pieprzem. Satatke odstawiamy na 5
minut.

Kurczaka obtaczamy w przyprawie do kurczaka i obsmazamy na oleju ok. 3-4 min z
kazdej strony.

Mieso podajemy z safatkg i sosem musztardowym.



