Kurczak Cacciatore - sposob na wloski obiad

8 porcji 40 minut
35 minut na winie
Skladniki

Liczba porcji: 8
8 udek kurczaka
szklanki maki pszennej

1 duza cebula
6 zabkow czosnku

200 g pieczarek
2 czerwone papryki
180 ml wytrawnego czerwonego wina
2 szklanki bulionu drobiowego
100 g oliwek
puszka krojonych pomidoréw
tyzki koncentratu pomidorowego

tyzka posiekanego Swiezego rozmarynu
tyzeczka suszonego oregano

1
3
2 tyzki posiekanej swiezej szatwii
1
1
1 tyzka miodu

olej do smazenia
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sél, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Cebule oraz czosnek obrac i posieka¢. Papryke oraz pieczarki pokroi¢ na kawatki. Mieso
osuszy¢ i natrzec sola oraz pieprzem, po czym obtoczy¢ w mace.

2. Udka wylozy¢ na rozgrzany ttuszcz na patelni zeliwnej skdra do dotu i smazy¢ przez 5-8 minut,
az sie mocno zrumienig. Nastepnie odwrdcic je i podsmazac jeszcze przez 2 minuty. Zdjac z
patelni.

3. Nadmiar ttuszczu odla¢ z patelni, zostawiajac ok. 2 tyzek. Wrzucié posiekana cebule i chwile
podsmazac, az sie zeszkli.

4. Do cebuli dotozy¢ czosnek i smazy¢ 1 minute. Nastepnie wrzucic¢ pieczarki z papryka i catos¢
dusi¢ pod przykryciem ok. 5 minut, mieszajac co jakis czas.

5. Skladniki zala¢ winem i podgrzewac, az w wiekszosci wyparuje. Kolejno dodac¢ bulion,
pomidory z puszki, koncentrat, szatwie, rozmaryn, oregano, midd oraz 1 tyzeczke soli. Ptyn
doprowadzi¢ do wrzenia, po czym gotowac bez przykrycia na sSrednim ogniu przez 10 minut.

6. Na patelnie z powrotem wtozy¢ udka i pola¢ sosem. Wierzch posypac¢ oliwkami. Calo$¢ wstawic
do piekarnika rozgrzanego do temp. 180°C i piec przez 35 minut. W razie potrzeby na koncu
doprawic¢ jeszcze do smaku.

Sprawdz tez! Jakie wino podawa¢ do dan z kurczaka? (fot. depositphotos)
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https://kuchniadladoroslych.pl/jakie-wino-podawac-do-dan-z-kurczaka/
https://pl.depositphotos.com/
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Chianti Classico

Wino czesto oferuje bogate aromaty, takie jak wisnia, czeresnia, a czasem nuty ziotowe i
ziemiste, ktore naturalnie wspodtgraja z naszym sosem. Chianti posiada umiarkowane taniny
oraz dobra kwasowos¢, ktéra doskonale pasuje do kurczaka w takiej wersji.

Sprawdz tez!

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/kurczak-cacciatore-sposob-na-wloski-obiad/
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