crock-pot

BRAND

Syrop z granatu podkresla smak kurczaka
& Czas na High: 4-5 1 Tlos¢ porcji: 3-5
¥ Czas na Low: 5-6 @ czas przygotowania: 30

* 300 g orzechéw wtoskich

* 2 tyzki miekkiego brgzowego cukru

* 1 tyzeczka cynamonu

* 1 tyzeczka mielonej kurkumy

Ya tyzeczki Swiezej gatki muszkatotowej
* Ya tyzeczki pieprzu angielskiego

* szczypta soli

* 8 udek z kurczaka, bez kosci i skéry

* 2 tyzki oleju roslinnego

* 25 g masta

* 2 duze cebule, pokrojone w cienkie plastry
* 1 cytryna

* 275 ml wywaru z kurczaka

* 80 ml syropu z granatu

* 10 obranych zabkdéw czosnku - catych
* 2 gatgzki rozmarynu

* 1 duza pateczka cynamonu

Upraz orzechy wloskie na duzej patelni. Zdejmij i pozostaw do ostygniecia. Odt6z duza gars¢ do ozdoby, a
reszte drobno zmiksuj.

W duzej misce wymieszaj cukier, mielony cynamon, kurkume, gatke muszkatotowa, pieprz angielski i sol. Dodaj
kurczaka i natrzyj go rownomiernie.

Rozgrzej odpowiednia patelnie lub mise wolnowaru DuraCeramic saute i przesmaz kurczaka, aby go zrumienic,
nastepnie wyjmij go z naczynia.

Do naczynia wrzu¢ teraz masto, zeby sie rozpuscito. Dodaj cebule zeby zmiekta.

Wszystkie sktadniki cebule, zmielone orzechy wiloskie, sok z cytryny, syrop z granatu wiéz do misy Crock-Pot.
Dodaj podsmazonego kurczaka, zabki czosnku, pozostate przyprawy i galazki rozmarynu. Wrzu¢ pateczke
cynamonu.

Przykryj i gotuj na poziomie LOW przez 5-6 godzin lub na poziomie HIGH przez 4-5 godzin.

Usun rozmarynowe gatazki i rozgnie¢ zmiekczone zabki czosnku do sosu.

Podawaj z ryzem basmati, 0zdob nasionami granatu, posiekana natka pietruszki i pozostatymi orzechami.



