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Azjatycki gulasz z kurczaka i
ciecierzycy
@ 25-35Min @ @

Przygotowanie

1 Optucz filet z kurczaka zimng woda, osusz za pomoca papierowego recznika

Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

i pokréj na mate kawatki. Obierz i drobno posiekaj cebule i czosnek. Pokréj
biata cze$¢ cebuli dymki na drobne pierscienie, a nastepnie poszatkuy;j
zielong cze$¢ na wieksze kawatki. Obierz i pokréj marchewke na plasterki.

#00g Filet z plersi kurczaka Pokrdj cukinie i papryke na mate kawatki.
1 szt. Cebula

2 Rozgrzej 2 tyzki oleju i smaz kurczaka do momentu, az bedzie dobrze
2 szt. Zabek czosnku W . p la i odté3 bok

ysmazony. Przypraw solg i odtéz na bok.
1 szt. Szalotk
* et 3 Smaz cebule, czosnek i marchew na tej samej patelni przez okoto jedna

szt Marchew minute. W razie potrzeby dolej nieco oleju. Dodaj cukinie i papryke i smaz
1 szt. Cukinia, mata przez chwile.
1szt. Czerwona papryka Na patelnie dodaj przyprawy Kotényii smaz przez kilka sekund. Uzyj
1 0p. Puszka posiekanych pomidoréw z puszki do btyskawicznego deglasowania patelni. Dodaj sok z

pomidoréw potowy cytryny i ciecierzyce, gotuj na wolnym ogniu przez okoto 10 minut.
1op. Puszka ciecierzycy Dodaj mleko kokosowe i redukuj, az sos osiggnie pozadang konsystencije.
0.5 szt. Cytryna Wymieszaj z kurczakiem i odczekaj, by nasigknat aromatem. Dopraw do
250 ml Mleko kokosowe smaku miodem i sosem sojowym.
11yzka Miéd Roztéz gotowy gulasz z ciecierzycy na talerzach, udekoruj krgzkami cebuli
0.5 tyzeczki @ Kurkuma mielona dymki i pOdawaj'
0.5 fyzeczki @ Imbir mielony
0.5 tyzeczki @ Kardamon mielony
0.5 fyzeczki @ Papryka Stodka

mielona
0.5 tyzeczki @ Kolendra licie
1szczypta @ Sl Morska

gruboziarnista jodowana
1szczypta @ Pieprz Czarny mielony

Sos sojowy

Olej stonecznikowy
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