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Piersi z kurczaka w mleku migdatowym z
makaronem Tagliatelle z Wakame

; Kinga Bajcar
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska

oB . 120 min . $redni . 6 porcji

Makaron Tagliatelle Bio - 1 Pieprz - troche

opakowanie Oregano suszone Bio - troche
Piersi z kurczaka - 1 kg Kostki warzywne Alce Nero Bio - 2
Mleko migdatowe Bio - 2 1/2 szt.

szklanka Masto klarowane Ghee Bio - troche
Maka ziemniacza na Bio - 2 tyzka

Sol - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Piersi z kurczaka myjemy i kroimy
w "talarki".

Podsmazamy z obywdéch stron na masle
klarownym aby odrobine sie zarumienity.

KROK 2: Mleko migdatowe (2 szklanki)
wlewamy do naczynia w ktérym bedziemy
przygotowywaé danie. Doprowadzamy do
wrzenia.

Do pozostatej 1/2 szklanki mleka wsypujemy
make ziemniaczang Bio. Gdy maka sie rozpusci
- wlewamy do gotujacego sie mleka.

Mieszamy. Dodajemy kostki warzywne Bio,
szczypte soli, pieprzu i oregano. Gotujemy na
matym ogniu przez 5 minut.

KROK 3: Podsmazone piersi z kurczaka
dodajemy do gotujgcego sie sosu migdatowego.
Mieszamy i pozostawiamy na matym ogniu na
godzing, od czasu do czasu mieszajgc.

KROK 4: W osobnym garnku wstawiamy wode
na makaron. Odrobine solimy i gdy woda
zacznie sie gotowac - wsypujemy makaron

z Wakame Bio. Gotujemy nie wiecej niz

4 minuty, a nastepnie odcedzamy makaron.
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Makaron naktadamy na talerze i polewamy
sosem migdatowym z mieskiem.
Smacznego :)
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