Poulet marengo

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2459 razy.

Mtoda kure miesna, po nasoleniu, pozostawiamy w spokoju przez godzine.

W brytfance rogrzewamy silnie 1/4 litra dobrego oleju jadalnego i w ttuszczu tym obsmazamy kure ze
wszystkich stron na rumiany kolor.

Czas obsmazania wynosi okoto 25 minut

W oddzielnym rondlu przyrzadzamy sos z 15 dag koncentratu pomidorowego, 5 najdrobniej posiekanych
zabkow czosnku, szczypty soli, tyzeczki cukru oraz 1/2 litra wytrawnego biatego wina.

Sos gotujemy przez 5 minut na matym ogniu.

Kurp dzielimy na 4 cze$ci i wktadamy do sosu. Mozna tez do gorgcego oleju, w ktéorym obsmazalismy kure wla¢
kieliszek koniaku i tak "uperfumowany" ttuszcz wla¢ do sosu pomidorowego.

Rondel szczelnie nakrywamy i kure dusimy w sosie, na matym ogniu do migkkosci.
Gdyby sos zbyt zgestniat, mozna rozcienczy¢ go odrobing biatego wina lub goracej wody.
POULET MARENGO podajemy z ryzem wypieczonym na sypko i bardzo suto posy

"Twoj Styl”

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl
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