Piers z kurczaka
duszona w winie

® 35 min. Tq? 4 os.
E 400 kcal G 6.90 zi/ os.

Sktadniki

piers z kurczaka z koscig, ze skérg -
4 szt.

bulion warzywny z kostki - 1 szkl.
ser corregio - 1 opak.

bob - 1 opak.

sok pomaranczowy - 4 tyzki
migdaty ptatki - 2 garscie
posiekana natka pietruszki - 4
tyzeczki

midd - 3 tyzki

olej - 2 tyzki

pomidorki koktajlowe - 250 g
cebula czerwona - 2 szt.

olej stonecznikowy - 2 tyzki
musztarda - 1 tyzeczka

ulubione pieczywo - 4 porcje

sél - 1 tyzka

pieprz - 1 tyzeczka

biate wytrawne wino - 3/4 szkl.

Sposodb przygotowania

Piersi z kurczaka umyj i osusz. W skdrke
wetrzyj sél i pieprz.

Na mocno rozgrzang patelnie z olejem
potdz kurczaka skérg do spodu. Smaz bez
przewracania przez 3-4 minuty, az skéra
zrobi sie ztocista i chrupigca. Przewréc¢
piersi skorg do gory i smaz przez kolejne
2-3 minuty, podlewajgc winem.

Piersi dus w winie do czasu, az odparuje
jego potowa. Dolej bulion, dodaj midd i
dus do odparowania i zmiany barwy sosu
na ztocistobragzowa. Delikatnie obtocz
piersi w sosie. Na koniec posyp
posiekang natka pietruszki.

Béb umyj w zimnej wodzie i wrzu¢ do
osolonego wrzatku. Gotuj przez 3 minuty
od momentu ponownego zagotowania.
Odcedz i ptucz zimna wodg, aby fasolki
sie schtodzity. Obierz. Przygotuj satatke,
krojac pomidorki na pét, a cebule w
pidrka. Posyp serem i delikatnie
wymieszaj sktadniki. Z miodu, oleju, soku
i musztardy przygotuj dressing. Piersi
podawaj w catosci lub pokrojone na
plastry. Obok utdz satatke i ulubione
pieczywo. Smacznego!
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