Kurczak w biatym winie

Przepis dodany przez uzytkownika Bajor1989

mieso z gestym sosem przypomni nam kuchnie
francuska :)

Czas przygotowania: 80 minut
Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 1 sprawiony kurczak -

- Mate czerwone cebulki - 25 dag
- Mate biate cebulki - 25 dag

- Peczki dymki - 2 szt.

- Biate wytrawne wino - 1 szkl.

- Rosét - 1 szkl.

- Wedzony boczek - 5 dag

- Listki laurowe - 2 szt.

- Olej - 2 tyzka(i)

- Mgka ziemniaczana - 2-3 tyzeczka(i)
- Sél, pieprz -

Etapy przyrzadzania:

1.

Tuszke umy¢, osuszy¢. Podzieli€¢ na 8 porcji, kazda natrze¢ dokfadnie solg oraz
pieprzem. Obrac biate i czerwone cebulki, wieksze pokroi¢ na cwiartki, mniejsze na
potéwki. Dymke oczysci¢, optukaé, pokroi¢ na mate kawatki. W brytfannie rozgrzaé
mocno olej, podsmazyé na nim boczek i kawatki kurczaka. Wrzuci¢ cebulki i dymke,
poddusi¢ razem z migsem. Wlac rosét oraz biate wino, wrzucic listki laurowe. Kurczaka
dusi¢ na matym ogniu jeszcze 40 minut. Z brytfanny wyjaé¢ porcje kurczaka,
zabezpleczyc przed wystygnieciem. Make ziemniaczang rozprowad2|c odrobing zimnej
wody, zagesci¢ z warzywami. Krotko zagotowac, po czym dopraW|c do smaku solq i
pieprzem. Kurczaka wraz z sosem z warzyw przetozy¢ na poétmisek i posypac pieprzem.
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