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Podwójna pierś z kurczaka
makaron (kształt dowolny)

Puszka czerwonej fasoli
0,5 kg pieczarek

3 łyżki ciemnego i gęstego sosu sojowego
1łyżeczka musztardy

1 łyżeczka chrzanu
masło do posmażenia pieczarek

5 pomidorów suszonych w zalewie
natka pietruszki do posypania gotowego dania

jedna łyżeczka wędzonej papryki w proszku
sól

400 g śmietany 30 %
 

Pieczarki obieramy (albo myjemy - jak wolicie) i kroimy w cienkie
plasterki. Na rozgrzaną patelnię dodajemy masło, gdy się roztopi,

wrzucamy pieczarki. Solimy i podsmażamy, aż będą rumiane.
Zdejmujemy z patelni.Na patelnię dodajemy olej z suszonych

pomidorów i kurczaka pokrojonego w kostkę. Kiedy się
delikatnie podsmaży dodajemy wędzoną paprykę, musztardę,

chrzan, sól i sos sojowy. Mieszamy i podsmażamy, aż mięso straci
surowość. Po kilku minutach dodajemy suszone pomidory

pokrojone w kostkę i śmietankę. Gotujemy na małym ogniu ok 15
minut, aż śmietanka się zredukuje i wytworzy gęsty sos.Na

koniec dodajemy odcedzoną z zalewy fasolkę, mieszamy. Sos
nakładamy na ugotowany makaron i posypujemy natką

pietruszki.

 


