cytrynowy kurczak

Przepis dodany przez uzytkownika puncowianka

z cytrynowym makaronem

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- makaron spageti -

- pot piersi kurczaka -

- kwasna smietana - 200 ml
- z0Mty ser -

- sok z cytryny -

Etapy przyrzadzania:

1.

Kurczaka kroimy w kostke, wkiadamy do miseczki z sokiem z cytryny + otarta lub
obrana i drobno pokrojona skérka z cytryn. Ja wole opcje z obieraniem cytryny
obieraczka do warzyw i drobnym krojeniem skérki, smak takich kawatkéw wrzuconych
na patelnie i skarmelizowanych jest niepowtarzalny. Warto tez takiego kurczaka
zostawi¢ w soku na 4h. Mieso skruszeje i nasigknie smakiem cytryny. Nie solimy takiej
marynaty, bo sél pozostawiona na dtuzej wycigga smaki z kurczaka.

Na patelni rozgrzewamy troche oleju (oliwy) i wrzucamy kurczaka z sokiem i skorkami z
cytryny. Smazymy tak dtugo, az sok wyparuje i skérka zacznie sie podpiekaé. Zanim to
nastgpi mozemy potrawe posoli¢, oprdszy¢ pieprzem, dodaé 2 zabki czosnku i rozmaryn
jesli akurat mamy pod reka. Jesli nie - to nie, cytryna jest tutaj i tak najwazniejsza.

Jak skérka bedzie juz mieciutka, kleista - zdejmujemy patelnie z ognia i wlewamy
gestg, kwasng Smietane (takaq typu 18% tluszczu). Mieszamy, stawiamy na ogniu i jak
zacznie bulgotaé, wsypujemy starty ser, jak zacznie bulgotac, wrzucamy odcedzony z
wody makaron. Wytagczamy kuchenke i jemy prosto z patelni.
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