Aromatyczny kurczak w cebuli

Nowy przepis na tradycyjnego kurczaka. Dodajemy do niego piwo!

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

4 xyzki magki

1 maty kurczak (1,3-1,8 kg), podzielony na porcje
2 tyzki oliwy z oliwek

1 saszetka zupy cebulowej w proszku

340 ml piwa (moze by¢ bezalkoholowe)

PRZYGOTOWANIE:

1) Wsypac¢ 2 tyzki magki do duzej zamykanej torebki foliowej.
Wktada¢ po kilka porcji kurczaka i potrzgsac torebka, by
obtoczy¢ mieso w mgce. Rozgrza¢ oliwe na patelni. Smazyd
kurczaka, az sie przyrumieni. Przetozy¢ na talerz i odstawic w
ciepte miejsce.

2) Wsypa¢ na patelnie zupe w proszku i reszte mgki. Zeskroba¢


https://hopnatalerz.pl/przepisy/aromatyczny-kurczak-w-cebuli/

z dna przysmazone kawateczki miesa. Wlac¢ piwo, doprowadzié do
wrzenia. Gotowa¢ sos 2 minuty, mieszajgc, az zgestnieje.
Wtozy¢ kurczaka z powrotem na patelnie. Ponownie zagotowad
sos, a nastepnie zmniejszy¢ ogien i dusi¢ mieso 12-15 minut,
pod przykryciem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 231 kcal, 11 g ttuszczéw (w tym 2 g NKT), 73
mg cholesterolu, 469 mg sodu, 7 g weglowodandéw, Sladowe ilosci
btonnika, 25 g biatka

Zrédto zdjecia: Shutterstock



