Kurczak ze sliwkami i miodem

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1355 razy.

Kuchnia marokanska

1 duzy kurczak podzielony na porcje sol i pieprz do smaku
szczypta szafranu (dowolnie)

2 cm kawatek cynamonu (dowolnie)

1 srednia posiekana cebula

4 tyzka masta

1/4 kg twardych $liwek

1 tyzeczka cynamonu w proszku

4 tyzki miodu

1. Kawatki kurczaka wtozy¢é do garnka. Wla¢ tyle wody, aby wszystko przykryta. Dodaé sdl, pieprz, kawatek

cynamonu, szafran, cebule i masto.

2.

Zagotowac , zmniejszy¢ ptomien i gotowa¢ na matym ogniu przez godzine.

3. Przetozy¢é kawatki kurczaka na talerz, odstawi¢ . Wyja¢ cynamon.

4. Do wywaru doda¢ sliwki i gotowa¢ na matym ogniu przez 15 min., wybra¢ pestki.
5. Dodaé cynamon w proszku, miod i dusi¢ bez przykrycia, az sos zgestnieje.

6.
7
8
P

Kurczaka podgrza¢ w sosie.

. Wytozyé kawatki kurczaka na goracy potmisek, pola¢ sosem.
. Podawa¢ z ryzem ugotowanym na sypko i zielong satatg w sosie winegret.
roporcje dla 4-6 osdb

NadesJ@all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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