
Kurczak z orzechami nerkowca
i ryżem Pilau

Kurczak  z  orzechami  nerkowca  i
ryżem  Pilau  –  smak  orientalnej
przygody
Aromatyczny kurczak z orzechami nerkowca to prawdziwa uczta
dla zmysłów. Soczyste kawałki mięsa otulone kremowym sosem z
nutą  egzotycznych  przypraw  przeniosą  Cię  wprost  na  ulice
Indii.  Sekret  tej  potrawy  tkwi  w  idealnie  zbalansowanej
paście, łączącej słodycz nerkowców z pikantnym akcentem chili
i aromatem garam masala.

Dla kogo?
Danie idealne dla miłośników kuchni orientalnej, którzy cenią
sobie  bogate,  wyraziste  smaki.  Sprawdzi  się  zarówno  dla
początkujących  kucharzy,  jak  i  doświadczonych  pasjonatów
gotowania.  Dzięki  prostocie  przygotowania  i  dostępności
składników, każdy może wyczarować ten egzotyczny przysmak we
własnej kuchni.

Na jaką okazję?
Kurczak z nerkowcami doskonale sprawdzi się na rodzinny obiad,
kolację z przyjaciółmi czy romantyczną kolację we dwoje. To
również świetna propozycja na weekendowy posiłek, gdy mamy
więcej czasu na eksperymentowanie w kuchni i chcemy zaskoczyć
bliskich czymś wyjątkowym.

Czy wiesz, że?
Mieszanka przypraw Pilau pochodzi z Zanzibaru, wyspy słynącej
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z plantacji przypraw. Połączenie kuminu, cynamonu, czarnego
pieprzu, kardamonu, czosnku i goździków tworzy niepowtarzalny
aromat, który jest sercem tej potrawy. Zapach tych przypraw
smażonych na patelni rzeczywiście potrafi przenieść Cię prosto
na egzotyczną wyspę!

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami – spróbuj dodać posiekane
migdały, suszone morele lub daktyle dla słodszej nuty. Jeśli
lubisz ostrzejsze smaki, zwiększ ilość chili lub dodaj świeży
imbir. Danie świetnie komponuje się również z chlebkiem naan
lub plackami chapati zamiast tradycyjnego ryżu.


