crock-pot

BRAND

Rozptywajace sie w ustach potaczeniu kurczaka i moreli Idealne na
weekendowe spotkanie.

& Czas na High: 0- 111 1o$¢ porcji: 3-5
¥ Czas na Low: 6H © Czas przygotowania: 20

* 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

* 8 matych udek kurczaka bez skéry

* 1/4 szklanki maki uniwersalnej

* 1 duza brgzowa cebula, przepotowiona, grubo
pokrojona

* 2 rozgniecione zgbki czosnku

* 1 tyzeczka mielonego kminku

* 1 tyzeczka mielonej kolendry

* 1 tyzka mielonej kurkumy

* 1 laska cynamonu

* 1 1/2 szklanki ptynnego bulionu

* 410 g puszka potéwek moreli

* 400 g puszka ciecierzycy, odsgczonej,
optukanej

* 150 g zielonej fasoli

* 1/2 szklanki Swiezych lisci kolendry

* 1 dtugie czerwone chili, cienko pokrojone
* Y4 szklanki pistacji, grubo posiekanych

* Kuskus, do podania

Rozgrzej 1/2 oleju na duzej patelni. Wrzué¢ kurczaka do maki, aby go obtoczyé, strzepujac nadmiar. Obsmazaj
kurczaka, partiami, obracajac, przez 5 minut lub do zrumienienia na calej powierzchni. Przenies¢ do
wolnowaru.

Na tej samej patelni rozgrzej pozostaty olej. Smaz cebule, mieszajac, przez 5 minut lub az zmieknie. Dodaj
czosnek, kumin, mielona kolendre i kurkume. Gotuj, mieszajac, przez 1 minute lub do uzyskania aromatu. Dodaj
laske cynamonu i bulion. Dopraw pieprzem. Doprowadzi¢ do wrzenia.

Odsacz morele, zachowujac 1/2 szklanki soku. Dodaj ciecierzyce i sok z moreli do wolnowaru. Potéwki moreli
odstaw do lodéwki. Zalej kurczaka w wolnowarze mieszanka cebulowa. Przykry¢ pokrywka. Gotuj na LOW
przez 6 godzin lub na HIGH przez 3 godziny. Dodaj fasole i pozostalte potéwki moreli. Gotuj w trybie HIGH
przez kolejne 30 minut.



