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Piersi kurczaka z warzywami

Kuchnia: polska
Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 4 oséb

Stopien trudnosci: 4/10

Skladniki:

piers - ok. 500-600 g
o dymka - pét peczka
e marchew - 2 szt.

o fasola-150 g

e cukinia - 1 szt.

e oliwa - 3 tyzki

e bulion - 1 kostka

e Smietana - 80-100 ml
o 70ttka - 2 szt.

e SOl

e pieprz

e sok

Opis przygotowania:

Do 750 ml wody wrzuci¢ kostke bulionu warzywnego i zagotowaé. Wtozyé umyte, oddzielone od siebie piersi kurczaka i gotowaé 15 minut na
wolnym ogniu. Tymczasem dymke oczyscic, optukad i biata oraz jasnozielona czgs¢ pokroi€ na trzycentymetrowe kawatki. Umyta i oskrobana
marchew pociaé w skosne plastry o grubosci 3-4 milimetry. Oczyszczong i umyta fasolke pokroi¢ na czterocentymetrowe kawatki, a cukinig w
niezbyt cienkie stupki tej samej dlugosci. W ptaskim rondlu rozgrza¢ masto lub oliwe, wrzuci¢ warzywa i, mieszajac, podsmazy¢ 5 minut, na dos¢
duzym ogniu. Nastepnie wla¢ 100 ml wywaru z kurczaka i dusié pod przykryciem 8 minut. Ugotowane piersi pokroi¢ w plastry w poprzek widkier
dodaé do warzyw i dusié¢ razem 2 minuty. Wla¢ §mietang rozbettana z z6ttkami, doprawi¢ do smaku sola, biatym pieprzem, sokiem z cytryny oraz
1-2 szczyptami cukru. Podgrzaé, ale nie doprowadzac juz do wrzenia. Posypac posiekana reszta dymki i podawac z ryzem na sypko lub
ziemniakami z wody.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



