Kurczak duszony w aromatycznym sosie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3458 razy.

1 kurczak

1 kg matych ziemniakéw
1 peczek wtoszczyzny

4 jagody jatowca

2 goz dziki

1 szklanka biatego wina
3-4 tyzki miodu

po 2 tyzki smalcu i oleju
tyzeczka rozmarynu i ziarenek pieprzu
sok z cytryny

sal,

stodka papryka
szczypta anyzku

cytryna

natka do dekorac;ji

Tuszke umy¢ , osuszy¢ , podzieli¢ na 8 czesci. Wtoszczyzne oczyscic , pokroi¢ na mate kawatki. W brytfance rozgrza¢

smalec. Smazy¢ kurczaka 10 minut, czesto odwracajgc. Doda¢ warzywa, goz dziki, ziarenka pieprzu, jagody
jatowca i anyzek. Podla¢ winem i szklankg wody. Piec 30 min w temp. 200 st. C bez przykrycia. Ziemniaki

gotowa¢ 15 minut w mundurkach. Obraé , pokroi¢ na ¢ wiartki. Podsmazy¢ na oleju. Doprawi¢ solg i rozmarynem.
Kurczaka skropi¢ sokiem z cytryny, posmarowaé miodem. Podawa¢ w sosie z warzywami.
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