gotuj w stylu eko.p!

Filet z kurczaka z papryka i selerem
haciowym

‘ Jolanta Okonek

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 40 min . tatwy . 2 porcje

. Skiadniki: pojedynczy filet z kurczaka - 1 szt. $mietana 30% - 50 m
Srednia cebula - 1 szt. sol - do smaku
seler naciowy - 2 szt. pieprz - do smaku
mata czerwona papryka - 1 szt. posiekana natka pietruszki - 2 tyzka
woda - 1 szklanka masto - 2 tyzka

. Dodatkowe info: Podajemy z ryzem.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cebule obieramy, kroimy w potplasterki. Seler myjemy i kroimy w plastry. Papryke myjemy,
usuwamy gniazdo nasienne i kroimy w kostke.

KROK 2: W rondlu rozpuszczamy masto, wrzucamy pokrojong cebule, oprészamy lekko solg
i dusimy do czasu, az bedzie szklista. Nastepnie dodajemy seler, papryke i szklanke wody. Dusimy
pod przykryciem ok. 5 minut.

KROK 3: Po tym czasie wrzucamy pokrojony w kostke filet z kurczaka i ponownie dusimy, az mieso
bedzie migkkie. Na koniec wlewamy $mietanke, doprawiamy solg i pieprzem oraz wrzucamy
posiekang natke pietruszki.
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