Cwiartka zapiekana w

sosie curry z
kopytkami

® 75 min. Tﬁ 4 os.

E 480 kcal/os. O ok 4.10 zt/os.

Sktadniki

¢wiartka z kurczaka - 4 szt.
czosnek - 2 zgbki

przyprawa curry - 2 tyzki

SOS sojowy - 2 tyzki

mleczko kokosowe - 200 ml
kopytka gotowe - 1 opak.
cebula - 3 szt.

przyprawa do kurczaka - 1 tyzka
olej - 5 tyzek

kapusta kiszona - 300 g

Lista sktadnikéw

marchew - 1 szt.

papryka czerwona - 1 szt.
posiekana natka pietruszki - 1 tyzka
SOl - 1 tyzeczka

pieprz - 1/2 tyzeczki

Sposodb przygotowania

Mieso umyj i osusz. Curry, przyprawe do
kurczaka, nieco soli i pieprzu wymieszaj z
sosem sojowym i 3 tyzkami oleju. Obtocz
mieso z kazdej strony i utéz w naczyniu
zaroodpornym.

2 cebule pokrdj w pidrka, czosnek drobno
posiekaj. Roztéz réwnomiernie na miesie.
Przykryj i odstaw do lodéwki.

Mieso wstaw do piekarnika rozgrzanego
do 190°C i piecz pod przykryciem 40
minut. Po tym czasie wyjmij z piekarnika,
odkryj i zalej mleczkiem kokosowym.
Wstaw ponownie do piekarnika, ale juz
bez przykrycia i piecz jeszcze 15 minut.

Kopytka przygotuj wedtug przepisu na
opakowaniu. Kapuste odsacz z nadmiaru
soku i posiekaj. Jesli jest bardzo stona,
optucz ja w wodzie. 1 cebule pokréj w
pidrka, marchew zetrzyj na tarce o
grubych oczkach, a papryke pokréj w
waskie paseczki. Zalej 2 tyzkami oleju i
dopraw do smaku solg i pieprzem.
Doktadnie wymieszaj. Udka polej sosem,
podawaj z kopytkami i suréwka. Posyp
posiekang natkg pietruszki. Smacznego!
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