gotuj w stylu eko.p!

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): arabska

. 40 min .
. Skiadniki: makaron konjac - dwa opakowania

ok.-600g

piers z kurczaka - 600 g
Marynata do kurczaka: -
jogurt naturalny - 125 g

imbir Swiezy kigcze starty na tarce -

1 tyzka

czosnek - zgbki - 3 szt.

sél - - troche

pieprz ziarnisty $wiezo zmielony - -
troche

sok z cytryny - 1 szt.
Garam Masala - 1 tyzka
Sos: -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowujemy marynate:

Butter chicken z konjac

. 4 porcje

olej do smazenia + masto
klarowane po - 1 tyzka

cebula pokrojona w kostke - 1 szt.

kolendra ziarna rozgniecione w
mozdzierzu - 1/2 tyzeczka

papryka stodka - 1 tyzeczka
cynamon - - szczypta
chili w proszku - - szczypta

kurkuma moze by¢ z czarnym
pieprzem - 1/3 tyzeczka

Garam Masala Paste - 1 tyzka
orzechy nerkowca - 1/2 szklanka
passata - 500 ml

stodka $mietana - 200 g

Do miseczki dodajemy sktadniki marynaty, mieszamy je i wktadamy do niej mieso pokrojone
w kostke, mniej wiecej tej samej wielkosci. Odktadamy na 2 godziny lub dtuzej jesli mamy czas.

KROK 2: Rozgrzewamy olej i masto klarowane na patelni i wrzucamy pokrojong w kostke cebule,
troche jg dusimy a nastepnie doktadamy przyprawy i troche to wszystko dusimy.

KROK 3: Do cebuli z przyprawami wrzucamy
mieso z marynatg i wszystko chwile dusimy,
nastepnie dodajemy orzechy, potem passate
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i dusimy do miekkosci miesa. Kurczak dosé
szybko jest gotowy. Na kohcu do $mietany
dodajemy odrobine sosu, aby zahartowac
Smietane i dolewamy jg do sosu. Mieszamy
i gotowe.

KROK 4: Tuz przed kocem gotowania
otwieramy opakowania z konjac i przeptukujemy
go doktadnie wrzatkiem i dodajemy do sosu,
gotujemy jeszcze 2 minuty, lub gotujemy konjac
2 minuty i podajemy osobno.

Smacznego!
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