[x] Tekst i zdjecie: sveilla - Kuchcik (100)
Udka w sosie piwnym

Danie w sam raz na niedzielny obiad :)
Pora dnia: Obiad

Sktadniki:

= udka drobiowe, 5 szt.

= cebula, 2 szt.

* marchew, 1 szt.

= por, 0 szt.

* piwo jasne, 1 szt.

» Smietana 18% , 2 tyzk.

* maka pszenna, 2 tyzk.

= cukier, 1 tyzk.

» gozdzik, 6 szt.

» liscie laurowe, 1 szt.

» tymianek, 1 tyzk.

» ziele angielskie, 4 szt.

» sol spozywcza, 1 szczypta
* mielony pieprz, 1 szczypta
» olej, 2 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Udka obsypujemy solg i pieprzem, podsmazamy na ztoty kolor i uktadamy na dnie
szerokiego rondla lub naczynia zaroodpornego.Przygotowujemy sos warzywny: na
patelni o wysokich brzegach rozgrzewamy olej i podsmazamy pokrojong w talarki
cebule. Gdy zrobi sie szklista, dodajemy pokrojong w plasterki marchewke oraz
pora. Catos¢ dusimy przez chwilke po czym dosypujemy cukier i make. Mieszamy.
Warzywa zalewamy piwem, dodajemy przyprawy [ziele angielskie, lis¢ laurowy,
gozdziki i tymianek] i znéw mieszamy. Na koncu delikatnie rozprowadzamy
Smietane.do kurczaka lub ziarenkami smaku.Sosem zalewamy udka, starajac sie
by jak najwiecej warzyw pozostato na wierzchu. Pieczemy przez godzine i 15 minut
w temperaturze ok. 170 stopni, od czasu do czasu podlewajgc sosem, by warzywa
zbytnio sie nie przypiekty. Podajemy z ziemniakami i sezonowg suréwka.P.S. Jesli
nam sie nie $pieszy, udka mozemy wczesniej obgotowa¢ w wodzie z dodatkiem
przyprawydo kurczaka lub ziarenkami smaku.
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