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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

400 g Filet z piersi kurcz�k�

1 szt. Cebul�

2 szt. Z�bek czosnku

1 szt. Sz�lotk�

4 szt. M�rchew

1 szt. Cukini�, m�ł�

1 szt. Czerwon� p�pryk�

1 op. Puszk� posiek�nych

pomidorów

1 op. Puszk� ciecierzycy

0.5 szt. Cytryn�

250 ml Mleko kokosowe

1 łyżk� Miód

0.5 łyżeczki  Kurkum� mielon�

0.5 łyżeczki  Imbir mielony

0.5 łyżeczki  K�rd�mon mielony

0.5 łyżeczki  P�pryk� Słodk�

mielon�

0.5 łyżeczki  Kolendr� liście

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny mielony

Sos sojowy

Olej słonecznikowy

Azj�tycki gul�sz z kurcz�k� i

ciecierzycy

25—35 Min

Przygotow�nie

1 Opłucz filet z kurcz�k� zimn� wod�, osusz z� pomoc� p�pierowego ręcznik�

i pokrój n� m�łe k�w�łki. Obierz i drobno posiek�j cebulę i czosnek. Pokrój

bi�ł� część cebuli dymki n� drobne pierścienie, � n�stępnie posz�tkuj

zielon� część n� większe k�w�łki. Obierz i pokrój m�rchewkę n� pl�sterki.

Pokrój cukinię i p�prykę n� m�łe k�w�łki.

2 Rozgrzej 2 łyżki oleju i sm�ż kurcz�k� do momentu, �ż będzie dobrze

wysm�żony. Przypr�w sol� i odłóż n� bok.

3 Sm�ż cebulę, czosnek i m�rchew n� tej s�mej p�telni przez około jedn�

minutę. W r�zie potrzeby dolej nieco oleju. Dod�j cukinię i p�prykę i sm�ż

przez chwilę.

4 N� p�telnię dod�j przypr�wy Kot�nyi i sm�ż przez kilk� sekund. Użyj

pomidorów z puszki do błysk�wicznego degl�sow�ni� p�telni. Dod�j sok z

połowy cytryny i ciecierzycę, gotuj n� wolnym ogniu przez około 10 minut.

5 Dod�j mleko kokosowe i redukuj, �ż sos osi�gnie poż�d�n� konsystencję.

Wymiesz�j z kurcz�kiem i odczek�j, by n�si�kn�ł �rom�tem. Dopr�w do

sm�ku miodem i sosem sojowym.

6 Rozłóż gotowy gul�sz z ciecierzycy n� t�lerz�ch, udekoruj kr�żk�mi cebuli

dymki i pod�w�j.


