Kurczak duszony na biato

Dodano: 2005-10-26 08:08:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2568 razy.

10dag. miesa z piersi kurczaka

4-6 szparagow

3 tyzki stopionego ttuszczu kurzego lub masta
&frac12; matej wioskiej kapusty

1 cebula pokrojona w plasterki

3 plasterki S$wiezego korzenia imbiru lub tyzeczka imbiru w proszku
2/3 wywaru z rosotu

1 tyzka wédki wyborowej

1 tyzeczka soli

2 tyzeczki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka przyprawy jarzynka

&frac12; szklanki mleka

Mieso pokroi¢ w plasterki o wymiarach &frac12; cm x 4cm. Szparagi oskroba¢ z wtokien, odcigé twarde konce.

Usuna¢ zewnetrzne liscie kapusty. Szparagi i kapuste wtozy¢ oddzielnie do garnka z wrzacg wodg na 1 min. Pokroi¢

jarzynki na kawatki dtugosci 4-6 cm.

Dwie tyzki ttuszczu kurzego rozgrza¢ na patelni, wsypa¢ cebule i imbir, mieszajagc smazy¢ 30sek. na duzym ogniu,
wla¢ wywar z kury, wodke, doprawi¢ do wrzenia, gotowaé 1 min. Ptyn przecedzi¢ , wlaé z powrotem na patelnie.
Wktadac¢ po kolei do wrzgcego ptynu kurczaka, szparagi, na koniec kapuste, osoli¢ , gotowaé na srednim ogniu 3
min. Wymiesza¢ mleko z magka ziemniaczana, przyprawa jarzynka, mieszajgc mieso z jarzynami wlaé reszte
ttuszczu kurzego, a gdy stopnieje potrawe podawacé z ryzem na sypko

Proporcje na 4 osoby

Potrawe te podaje sie czesto na bankietach i przyjeciach. Lekkie danie jasnego koloru i delikatnego smaku

stanowi mita dla podniebienia odmiane w dtugim szeregu potraw.

Nadestat: mermas <mermas@vp.pl>
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