crock-pot

BRAND

Wolno gotowany brzoskwiniowy kurczak z bazylig taczy soczyste smaki brzoskwini, octu balsamicznego i
Swiezej bazylii. To danie jest na tyle proste, ze mozna je przygotowac w jeden wieczor i z pewnoscig stanie sie
ulubionym przepisem catej rodziny.

W Czas na High: 3-4H 11 1ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 5-6H © Czas przygotowania: 10

* 500 g piersi lub udek z kurczaka bez skory i
kosci

* 1 duza biata lub zétta cebula, bardzo cienko
pokrojona

* Y4 szklanki plus 1 tyzka octu balsamicznego
* 2 tyzeczki soli

* 1 tyzeczka granulowanego czosnku w proszku
* 6 srednich brzoskwin, bez koniecznosci
obierania, pokrojonych w plasterki

* Y4 szklanki lisci bazylii, cienko pokrojonych
* ostry sos do smaku, opcjonalnie

Umiesci¢ pokrojong cebule na dnie wolnowaru wraz z 1 tyzeczka soli, czosnkiem w proszku i 1/4 szklanki octu.
Wymieszac plastry brzoskwini z 4 brzoskwin, nastepnie wtdz piersi z kurczaka do mieszanki, przykrywajac je
czescig mieszanki brzoskwiniowo-cebulowej. Odt6z na bok 2 brzoskwinie i bazylie - beda potrzebne na konicu.

Gotuj na LOW przez 5-6 godzin lub na HIGH przez 3-4 godziny.

Po zakonczeniu gotowania wyjmij piersi lub udka z kurczaka na deske do krojenia. Rozdrobnij kurczaka za
pomoca dwdch widelcéw lub pokré;j.

Posiekaj pozostate 2 brzoskwinie i dodaj je do wolnowaru, mieszajac do potaczenia. Dopraw sos do smaku,
dodajac dodatkowo 1 tyzke octu balsamicznego i 1 tyzeczke soli, jesli jest taka potrzeba.

Ponownie umies¢ kurczaka w wolnowarze, mieszajac, aby pokry¢ go sosem.

Wyjmij kurczaka, naktadajac tyzka swieze brzoskwinie i pozadana ilo$¢ sosu na wierzch.

Podawaj kurczaka z sosem posypanym swieza bazylig.



