Pikantné kuracie prsia

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso (600 g kuracich prs) umyjeme a nakrajame na kocky. Cibulu nadrobno pokrajame, cesnak
prelisujeme a zazvor na jemno pokrajame. Na oleji spenime cibulu s cesnakom. Priddme maso a prudko
opecieme. Osolime a okorenime zazvorom, chilli a kari korenim, kurkumou. Zalejeme vyvarom a asi 10
minat dusime pod pokrievkou pri miernej teplote. Ked' je maso takmer makké, stavu zahustime Skrobovou
muckou rozmieSanou v jogurte a esSte kratko za staleho mieSania povarime. Na taniere upravime kopceky
ryze a kuracinu, zalejeme omackou a ozdobime petrzlenovou vnatou. lhned podavame.

Ingrediencie

- Cibula volna - 50 g

- Cesnak-5g

- Zazvor cerstvy - 20 g

- Paprika Cervena chilli- 3 g
- Kuracie maso - 600 g

- Pitna voda nesytena - 750 g
- Olej sIlnecnicovy - 30 g

- Petrzlenova vhat -4 g

- Rezistentny skrob - 15 g

- Kari-4g

- Kurkuma mleta-4 g

- Slepaci bujon 120 g-10g

- RAJO Laktofree jogurt smotanovy biely 145 g - 330 g

VYTVORENE PROSTREDNICTVO

CELIATICA.SK

VAS ZOZNAM ONLINE

Opy0




