crock-pot

BRAND

Azajtyckie danie z kurczaka
¥ Czas na High: 2 11 1ogé porcii: 1-2
W Czas na Low: - © czas przygotowania: 20

* Piers z kurczaka, 200 g

* Makaron udon, 50 g

* Grzybki mun, 30 g

* Czerwona papryka, 1 szt,
* Marchewka, 1 szt

* Szparagi zielone, 6 szt.

* Marynowana rzodkiew chinska, 50 g
* Masto orzechowe, 1 tyzka
* Olej, 1 tyzka

* Czosnek, 2 zabki

* Imbir, kawatek 2 cm

* Chili,1/2 strgczka

* Kmin rzymski, ¥ tyzeczki
* Papryka stodka, 1 tyzka

* S0s sojowy, 2 tyzki

* Curry, 1 tyzka

* Mleko kokosowe, 50 ml

Piers z kurczaka optucz, pokréj na mate kawatki. Grzybki mun namocz we wrzatku pod przykryciem na 10
minut.

Papryke i marchew obierz pokrdj w cienkie paseczki. Rzodkiew chinska pokréj na mate kawalki. Szparagi
obierz i pokréj na mate kawatki.

Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ na niego stodka papryke, curry, kmin rzymski, przecisniety przez praske
czosnek, starty imbir i papryczke chili. Przesmaz 5 minut, dodaj sos sojowy, masto orzechowe i mleko
kokosowe. Zagotuj sos i zestaw z ognia.

Sos przelej do naczynia wolnowaru Crock-Pot, dodaj do niego kawatki kurczaka, warzywa oraz grzybki mun.
Zamieszaj, dopelnij 50 ml wody i gotuj na programie high przez 2 godziny. Na 15 minut przed koncem
gotowania dodaj ugotowany makaron udon.

przepis Darka Kuzniaka



