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Mole poblano z kurczakiem

. Kuchnia: meksykarska

Czas przygotowania: 60 do 90min.
Stopien trudnoSci: 4/10

Skladniki:

o kurczak - 2 kg

e pietruszka - 1 szt.

e SOl

e papryka - 3-4 szt.

¢ anchos

o guajillos i pasillas - 1 szt.
e oliwa

e banan - 1 szt.

e rodzynki - 5 dag

e cebula - 1 szt.

o tortilla - 1 szt.

o kajzerki - 1/2 szt.

e migdaly - 15 dag

e czekolada - 5 dag

e papryczka - 2-3 dag
o gozdziki - 1/4 tyzeczki
e kolendra - 1 tyzeczka
e anyz - 1 tyzeczka

e bulion - 3 szklanki

e czosnek - 10 zabkéw
e sOl

Opis przygotowania:

Wszystkie papryki utéz na blasze, piecz 10 minut w temp. 200°C. Uwazaj, aby papryki si¢ nie przypalily. Na nieduzej ilosci goracego smalcu lub
oliwy usmaz kolejno: banana, rodzynki, cebulg, tortillg i kajzerke (po usmazeniu kazdego sktadnika przektadaj go do osobnego naczynia, a patelni
wycieraj i rozgrzewaj Swiezy smalec). Oczyszczonego kurczaka w6z do garnka, zalej 2 litrami wody, dodaj kilka gatazek natki i sél do smaku.
Gotuj do migkkosci. Wszystkie sktadniki mole poblano (oprécz papryk) zmiksuj w blenderze. Jesli uwazasz, ze sos jest za gesty, wlej jeszcze trocl
bulionu. Gotowy sos przetrzyj przez sitko. Do garnka widz 2 tyzki smalcu, rozgrzej go. Zmiksuj podpieczone papryki, podsmaz na smalcu na
malym ogniu (5 minut). Dodaj do sosu, podgrzewaj 5 minut, stale mieszajac. Odmierz 3 szklanki przecedzonego wywaru, w ktérym gotowat sig
kurczak. Powoli wlewaj do sosu, nie przerywajac mieszania. Przypraw do smaku. Do mole w16z kurczaka i mieszajac, gotuj 3 minuty. Przed
podaniem posyp prazonym sezamem i podawaj z czerwonym ryzem.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



