Kurczak w czekoladzie
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Skladniki:

* 2 podwojne piersi z kurczaka
e s0l, pieprz

e 2 lyzki oleju ryzowego

¢ 2 zabki czosnku

Sos:

¢ 1 czerwona cebula

e 3 pomidory z puszki

e 2 ostre papryczki

e plaska tyzeczka mielonego kminku
ptaska tyzeczka mielonego cynamonu
2 tyzeczki mielonej papryki
szczypta gatki muszkatotowej
szczypta pieprzu cayenne

s0l, pieprz

Y litra bulionu z kurczaka

gars¢ rodzynek

skorka otarta z 1 pomaranczy



« 5 tyzek ptatkéw migdatowych
e 1 gorzka czekolada
e olej ryzowy (do smazenia)

Przygotowanie:

Piersi dzielimy na 4 czesci, oprészamy sola i pieprzem oraz nacieramy czosnkiem, ktéry uprzednio
przepuszczamy przez praske. Tak zamarynowane piersi wktadamy do naczynia do pieczenia,
polewamy olejem ryzowym i wktadamy do lodowki na kilka godzin.

Piersi wyjmujemy z lodowki i pieczemy 20 minut w 2002C (bez przykrycia).

Cebule siekamy w kostke, wrzucamy na rozgrzany olej, smazymy, dodajemy papryczki (pozbawione
pestek i drobno pokrojone) oraz przyprawy: kminek, cynamon, papryke i gatke. Chwilke smazymy po
czym wlewamy bulion oraz dodajemy pokrojone pomidory, rodzynki oraz migdaty. Zagotowujemy. Do
sosu wktadamy pokruszona czekolade, gdy sie rozpusci dodajemy skorke z pomaranczy oraz
doprawiamy sola i pieprzem.

Kurczaka wktadamy do sosu, chwilke dusimy i gotowe.

Przepisem podzielita sie Czytelniczka Marta Debska z Sierakowic Prawych.
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