Kaczka lub kurczak w sosie orzechowym

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1678 razy.

Kuchnia iranska

Kuchnia indonezyjska

Przepis oryginalny

1 duza cebula pokrajana w grube plastry
1/2 tyzeczki kurkumy

6 tyzek oliwy

45 dkg zmielonych wtoskich orzechow
1i3/4 szklanki rosotu

sol i pieprz do smaku

mioda kaczka lub kurczak podzielony na 8
czesci

1/2 szklanki soku z granatow

sok z dwoch cytryn

4 tyzKki cukru

1. Na duzej patelni rozgrza¢ 3-4 tyzki oliwy, doda¢ cebule, kurkume i smazy¢ na ztoty kolor, przetozy¢ tyzka cedzakowg
do duzego garnka.

2. Dodaé orzechy, rosot doprawi¢ solg i pieprzem, zagotowac , zmniejszy¢ ptomien i gotowaé na matym ogniu
przez 20 min., czesto mieszajac.

3. Wla¢ reszte oliwy na patelnie, smazy¢ kawatki kaczki lub kurczaka na ztoty kolor. Przetozy¢ do garnka z
orzechami.

4. Mieso doktadnie wymiesza¢ z sosem orzechowym i na ptytce azbestowej dusi¢ pod przykryciem przez
godzine, mieszajac kilka razy.

5. Zmiesza¢ z cukrem sok z granatow i cytryn

6. Usuna¢ nadmiar ttuszczu, wla¢ soki, zamiesza¢ | dusi¢ dalej przez 30 min.

7. Doprawi¢ solq i pieprzem.

8. Podawaé¢ zryzem ugotowanym na sypko, obtozonym kawatkami kaczki lub kurczaka i polanym sosem,
catos¢ przybraé dwoma tyzkami posiekanych orzechdw.

Proporcje dla 4 oséb

Przepis naszej kuchni

1 duza cebule drobno posiekana

1/2 tyzeczki pieprzu

1/2 tyzeczki kurkumy

3 tyzki masta

1/ kaczki obrane( ze skory, pokrajanej w mate
kawatKki

2 tyzki maki

20 dkg grubo posiekanych wtoskich orzechow
3/4 szklanki rosotu lub wody z kostkg
rosotowg

3/4 szklanki soku z czarnych lub czerwonych
porzeczek

s6l do smaku

sok z cytryny lub 4 tyzki soku z rabarbaru
maty obrany baktazan lub kabaczek

4 tyzki cukru

olej do smazenia

1 /2 tyzeczki imbiru (dowolnie)

1. Cebule, pieprz i kurkume smazy¢ na rozgrzanym masle na ztoty kolor, przetozy¢ tyzka cedzakowag na talerz.

2. Dodaé reszte masta, smazy¢ kaczke az bedzie zrumieniona.

3. Kaczke posypa¢ maka; doda¢ orzechy i smazy¢ przez 5 min. Wilaé rosét lub wode z rozpuszczong kostkg rosotowa,
soki z porzeczek, cytryny lub rabarbaru, doprawi¢ solg, cukrem. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu

przez godzine, kilkakrotnie mieszajac.

4. Pokraja¢ wzdtuz baktazan (kabaczek) na 6 czesci, posoli¢ , odstawi¢ na 45 min., optukaé w zimnej wodzie,
odcedzi¢ , osuszy¢ .

5. Smazy¢ na gorgcym oleju do zrumienienia.

6. Usmazony baktazan potozy¢ na kaczce i dusi¢ pod przykryciem, az potrawa bedzie miekka i wytworzy sie gesty
SOS.

7. Doprawi¢ imbirem, ostroznie zamiesza¢ i dusi¢ jeszcze przez 5 min.
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8. Podawaé z ryzem ugotowanym na sypko i zielong satata.
Proporcje dla 2-3 os6b

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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