[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)

Filety z kurczaka z jabtkami i winnym

sosie

Bardzo fajny przepis, danie jest naprawde pyszne
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Obiad
Sposéb przygotowania: duszone

Liczba porcji: cztery

Sktadniki:

= piers z kurczaka, 4 szt.

= masto, 12 dag

= zgbek czosnku, 3 szt.

= skérka cytrynowa, 1 tyzecz.
= sok z cytryny, 2 tyzk.

= biate wino, 1 szkl.

= jabtko, 2 szt.

= miod, 2 tyzk.

= tymianek, 1 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Rozbijamy piersi drewnianym, mokrym ttuczkiem - nie metalowym. Siekamy
czosnek dodajemy do masta razem z solg 1/2 tyzeczki pieprzu, skérka z cytryny -
wszystko razem siekamy aby masa stata sie jednolita. Smarujemy masg kazdy
filet z obu stron i wktadamy na 30 min do lodéwki. Z jabtek pozbywamy sie gniazd
nasiennych i kroimy w édsemki albo krazki, nastepnie skrapiamy sokiem z cytryny
aby nie Sciemniaty. Rozgrzewamy patelnie i smazymy kurczaka (bez ttuszczu
poniewaz mamy masto na filetach). Rumienimy obu stron, dorzucamy jabtka i
podlewamy biatym wytrawnym winem wymieszanym z miodem. Na wierzch
dorzucamy kilka matych gatazek tymianku. Dusimy na niewielkim ogniu okoto 30 -
az mieso zmieknie. Jesli sosu jest zbyt duzo nieco go odparujmy. Wyktadamy na
talerz razem z jabtkami i polewamy sosem.
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