Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Podudzia kurczaka po wtosku, odc. 9

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
POWYZE) 1H 3-4

parmezan

SKELADNIKI
Mieso:
podudzia z kurczaka zagrodowego 8 sztuk
Marynata:
Papryka stodka mielona Prymat 2 tyzki
olej rzepakowy 0,5 szklanki
Musztarda czeska Prymat 3 tyzeczki
syrop klonowy 2 tyzki
Zalewa:
cebula pokrojona w kostke 1 sztuka
czosnek posiekany 2-3 zabki
pomidory suszone Smak 8 sztuk
kapary cate Smak 3 tyzki
oliwki czarne Smak 15 sztuk
rosot z kury 2 szklanki
pomidor pelati 400 mililitréw
Do dekoracji:
bazylia sSwieza kilka

kilka plastréow



Do smaku:
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

Oregano suszone Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Osuszone podudzia z kurczaka nacieramy potaczonymi wszystkimi sktadnikami marynaty.
Marynujemy ok. 30 minut.

W garnku na rozgrzanym oleju smazymy mieso z kazdej strony na ztoty kolor. Do miski po
podudziach wlewamy rosét i mieszamy z pozostata marynatg robigc zalewe. Podudzia do potowy
zalewamy bulionem i dusimy.

Na patelni na oleju smazymy cebule oraz czosnek, ktére nastepnie dorzucamy do garnka. Kolejno
dodajemy oliwki, kapary, pomidory pelati i suszone pomidory. Doprawiamy solg, pieprzem oraz
oregano i dusimy na wolnym ogniu okoto %2 godziny.

Tak przygotowane podudzia podajemy posypujgc parmezanem i dekorujemy listkami bazylii.



