Kurcze po mysliwsku 15 min

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1326 razy.

Kuchnia z szybkowaru

1 kurcze

10 dag stoniny

20 dag wedzonego gotowanego boczku

2 cebule

0,5 szklanki biatego wytrawnego wina (zastepczo moze byé tylez wody z octem winnym)
1 tyzka maki

0,5 szklanki $mietany

20 zmielonych ziaren jatowca

5-6 ziaren ziela angielskiego

1 listek laurowy

sol

kwasek cytrynowy (lub sok z cytryny) oraz siekana natka pietruszki do smaku

Sprawione kurcze natrze¢ zmielonym jatowcem i solg, pozostawi¢ na kilka godzin w zimnie. Przygotowane
kurcze naszpikowa¢ pokrojong w paski stoning, wtozy¢ do szybkowaru, doda¢ drobno pokrojony boczek,
oczyszczong cebule, ziele angielskie i lis¢ laurowy. Wia¢ wino, podla¢ jeszcze woda (okoto 1 szklanki), zamkna¢
szybkowar i dusi¢ 15 minut od momentu przekroczenia progu cisnienia wewnetrznego. Po tym czasie kurcze

wyjac , pociaé na porcje. Sos zmiksowaé lub przetrzeé przez sito, doda¢ zmieszang z maka $Smietane, doprawi¢ sola,

kwaskiem cytrynowym i zagotowaé . Podawaé kurcze na gorgco, polane sosem i posypane natkg pietruszki, z
kartoflami, kaszg lub kluskami.

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