Wykwintny przepis na piers z kurczaka

<p>Filet z piersi kurczaka to duzo wysokowartosciowego biatka, zero
weglowodan&oacute;w i miligramy ttuszczu. Oczywiscie najlepiej, jesli wybierzemy
dr&oacute;b o sprawdzonym pochodzeniu od doswiadczonego producenta.<br />
<strong>Dlaczego kurczak ekologiczny ? </strong><br /> Potrawy przygotowane ze
zdrowych i bezpiecznych produkt&oacute;w maja wyjatkowe walory smakowe i zapachowe.
Mieso kurczaka pochodzacego z ekologicznych upraw jest dojrzalsze, ale i mniej ottuszczone.
<strong>Kurczak</strong>, kt&oacute;ry jest specjalnie karmiony (czyli bez
dodatk&oacute;w pochodzenia zwierzecego) i chowany w rodzinnych gospodarstwach, gdzie
ma duzo przestrzeni do biegania, po przyrzadzeniu zachwyca delikatnoscia i kruchoscia
swojego miesa. <strong>Piers z kurczaka </strong>najwyzszej jakosci polecana jest
szczeg&oacute;lnie dzieciom oraz osobom dbajacym o zdrowa diete.<br /> <br />
<strong>Mieso najlepsze dla czlowieka </strong><br /> Dobrze przyrzadzony kurczak ma
wys$mienity smak i aromat. Wiele os&oacute;b wyzej ceni sobie mieso czerwone niz
dr&oacute;b. Zupelnie niestusznie.<strong> Filet z piersi kurczaka </strong>doskonale
smakuje i posiada szerokie zastosowanie w zbilansowanej diecie. Nie kazdy wie, ze migso
drobiowe zawiera wiele cennych dla zdrowia minerat&oacute;w jak: magnez, fosfor i potas.
Dr&oacute;b jest r&oacute;wniez Zr&oacute;dlem zelaza i cynku. Piers kurczaka to mieso
idealne dla wszystkich, kt&oacute;rzy dbaja o zdrowie swoje i swojej rodziny.<br /> <br />
<strong>Przepis na piers$ z kurczaka na bogato </strong><br /> Doskonalym przepisem
jest piers z kurczaka podawana z sosem kurkowym (inspiracje dla przepisu znalez¢ mozna
tutaj: <a href="http://zagrodowy.pl/przepis/piers-z-kurczaka-z-sosem-kurkowym/"
target="_blank">http://zagrodowy.pl/przepis/piers-z-kurczaka-z-sosem-kurkowym</a>/).<br
/> Brzmi wytwornie, jednak to dos$¢ proste, szybkie i pozywne danie, w sam raz
zar&oacute;wno na eleganckie przyjecie, zblizajace sie Swieta, jak i na domowy obiad. Tak
przygotowany kurczak to pyszny, oryginalny i niezapomniany smak, prawdziwa uczta dla
podniebienia. Kurki stanowia natomiast subtelny, ale wyborny dodatek.<br /> <br />
<strong>Sktadniki:<br /> - </strong>dwie pojedyncze piersi z kurczaka - 40 dkg kurek
($wieze lub mrozone) - maka ( 1 lyzeczka); - Smietana 12% (1 tyzka) - masto (1 lyzka) ; - oliwa
(1-2 lyzki) ; - przyprawy do smaku: s&oacute;l, pieprz, zabek czosnku.</p>

<p>Mieso z piersi kurczaka nalezy pokroi¢ w kostke, doda¢ przyprawy i dusi¢ pod
przykryciem. Na patelni rozgrza¢ masto i oliwe, podsmazy¢ czosnek i wrzuci¢ kurki
(oczywiscie oczyszczone) - doprawic sola, pieprzem i smazy¢ przez 5-10 minut. Jesli bedzie
taka potrzeba, podla¢ woda. Sos zagesci¢ lyzeczka maki, a nastepnie dodac¢ $mietany.
Gotowy sos potaczy¢ z<a
href="http://moimokiem.com.pl/skrzydelka-z-kurczaka-w-miodzie-i-chili/" target="_blank">
kurczakiem</a>. Swietnie komponuje sie podawany z kasza gryczana.</p>

<p>&nbsp; </p>
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