PIJANE PODUDZIE KURCZAKA w PORACH

Sktadniki (na 3 - 4 porcje):
0.5 | jasnego piwa

8 szt podudzi z kurczaka

2 tyzki masta klarowanego
5 tyzek oleju rzepakowego
80 g suszonych pomidorow
2 mate pory

3 cebulki dymki

3 cebule

2 zgbki czosnku

1 tyzeczka suszonej bazylii
sOl i pieprz (do smaku)

Wykonanie:

Podudzia umy¢, osuszy¢, odcig¢ torebki stawowe. Mieso natrze¢ solg i pieprzem, odstawic.
Cebule obrac i pokroi¢ w pidrka.

Dymki umy¢ i drobno posiekaé, biatg czes¢ dotozy¢ do pokrojonej w piérka cebuli.

Por umy¢ i pokroi¢ w pétplasterki.

Czosnek obraé.

W garnku (ktory mozna witozy¢ do piekarnika) lub w duzym rondlu rozgrza¢ okoto 5 tyzek
oleju rzepakowego, nastepnie dodac tyzke masta i na rozgrzanym ttuszczu obsmazy¢ mieso
z kazdej strony do momentu, az sie zarumieni.

W miedzyczasie suszone pomidory pokroi¢ na mniejsze kawaiki.

Obsmazonego kurczaka wytozy¢ na talerz, nadmiar ttuszczu z garnka wylac.

W garnku po smazeniu kurczaka ponownie rozpuscic tyzke masta i wrzuci¢ cebulg i
przecisniety przez praske czosnek; smazy¢ okoto 2 - 3 minuty stale mieszajgc.

Po chwili zmniejszy¢ ogien i doda¢ pociete w potplasterki pory. Poddusi¢ wszystko przez
okoto 2 minuty na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajgc.

Nastepnie dodac: 1 tyzeczke suszonej bazylii, /5 tyzeczki soli, suszone pomidory i
zamieszac.

Na wierzchu utozy¢ podudzia z kurczaka i zala¢ wszystko piwem. Gotowaé 5 minut na
matym ogniu pod przykryciem.

Nagrza¢ piekarnik na 210°C.

Danie wstawi¢ do piekarnika (ewentualnie przektadajgc uprzednio cato$¢ do naczynia
zaroodpornego) i piec bez przykrycia okoto 45 minut (az mieso bedzie upieczone).

Pijane podudzie z kurczaka w porach podawac tuz po przygotowaniu, posypane zielong
cebulka.
Najlepiej smakuje z mtodymi ziemniakami.

Smacznego!



