Piers kurczaka z pieczarkami w stodko-kwasnym
sosie

Przepis dodany przez uzytkownika avril

Danie z nutka orientu. Doskonale komponuje sie z
makaronem.

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 2 filety z piersi kurczaka -

- 10 dag pieczarek -

- tyzka oleju -

- tyzka soku z cytryny -

- SOS: -

- tyzka bragzowego cukru -

- tyzka bulionu z kurczaka -

- tyzka maki kukurydzianej -

- 2 tyzki soku pomaranczowego -

- tyzka sosu chili lub pikantnego ketchupu -
- 2 tyzki octu ryzowego lub winnego -

Etapy przyrzadzania:

1. Filety doktadnie umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem i pokroi¢ w plastry mniej wiecej
o grubosci 1 cm.Kazdy kawatek opruszy¢ solg i pieprzem, oraz skropi¢ sokiem z
cytryny. Odstawiamy do lodéwki na 30 minut lub dtuzej.

2. Zabieramy sie za pieczarki. Myjemy osuszamy i kroimy na potowki.W tym samym
czasie rozgrzewamy na patelni oliwe, Przygotowane wczesniej kawatki kurczaka
wrzucamy i smazymy, wraz z pieczarkami. Smazy¢ do momentu az kurczak bedzie w
srodku biaty.

3. Czas na przygotowanie sosu.
Wszystkie sktadniki oprécz maki wrzucamy do garnka i mieszamy az wszystko zacznie
wrzeé. Z maki i wody robimy gtadka ,rzadkg mase i zageszczamy Sos. Oczywiscie
catos¢ nalezy doprowadzic do wrzenia, wtedy mozemy zdjac¢ sos z ognia.
Na samym koncu doprawiamy sos cukrem i octem.
Tak przygotowanym sosem polewamy kurczaka.

Jak podawac?
Z makaronem (wstazki, pidra)

Strona 1/1



