Piers z kurczaka w sosie ze szparagow i
C¥%OI‘1;1:

Juz tradycyjnie, najlepsze dania, w moim wydaniu, powstaja po analizie zawartosci lodéwki, z
uzyciem miary ,na oko”. I tak tez, powstato danie dla dwdch osob.

W ostatnim czasie w mojej lodowce odnalaztam:
Pojedyncza pies z kurczaka,

Szparagi zielone - peczek,

Cykorie (2 gtowki),

Serek kozi ,NaTurek Nasz Kozi Serek do smarowania”

Przyprawy - s6l, pieprz, papryka stodka, czosnek granulowany, olej ( to juz nie w loddéwce, ale byto
ogolnie dostepne w kuchni).

Popatrzytam, pomyslatam , wyciagnetam woka i do dzieta.

Piers z kurczaka umytam, wytartam recznikiem, przyprawitam. Odlozytam na 20 min do lodéwki,
aby mieso przeszito przyprawami. Po tym czasie do toka wlatam olej, rozgrzatam aby uzyska¢ wysoka
temperature i obsmarzylam mieso. Tradycyjnie na mocnym ogniu, 2 minuty, prawa, lewa strona.

W tak zawanym miedzyczasie umyta i przygotowatam szparagi. Mdj sposob na szparagi? - ja po
prostu tapie za dwa konce biednego szparaga i naginam, gdy sie ztamie, odrzucam czes$¢ dolna a
czes¢ gorng wykorzystuje do obiadu. Ja miata akurat szparagi zielone bardzo cieniutkie, ale jesli
trafia sie nam grubsze, proponuje oskrobac je obieraczka aby uniknac tykowatosci potrawy.
Przygotowuje rowniez cykorie. Umytam ja, a nastepnie podzielitam na listki.

Lekko wilgotne warzywa, (specjalnie ich nie odsaczatlam), wrzucam na obsmazone mieso, a
woka przykrywam pokrywka. Mieso dusi sie z warzywami. Z nieodsaczonej wody i soku z
warzyw tworzy sie sos, w ktérym catos¢ sie dusi. Caty proce trwa 10 min, do chwili, az woda
odparuje, warzywa zmiekna a mieso bedzie mieciutkie i soczyste. Nastepnie dodaje 2-3 tyzki serka
koziego. Energicznie mieszam, aby ser sie rownomiernie rozprowadzil i powstal aksamitny sos.

W mojej wersji serwowatam mieso z ziemniakami,( bo akurat miatam), ale mysle ze, bylby to tez
doskonaty duet do makaronu lub ryzu.
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