Tigaie picanta cu pui si
legume — Arome care te vor
face sa transpiri

Explozie de arome la fiecare imbucatura!

Bucati fragede de piept de pui, gatite intr-un sos picant si
aromat, alaturi de legume crocante si colorate. Fiecare portie
este o aventura pentru papilele gustative, perfecta pentru cei
care iubesc mancarurile intense.

Se prepara simplu si rapid, iar condimentele pot fi adaptate
gusturilor tale. Pregateste ingredientele si tigaia si lasa-te
surprins de aceasta reteta delicioasa! . Adauga felii de ardei
iute pentru un plus de intensitate!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.
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10.

500 g piept de pui

250 g rosii la conserva
1 ceapa alba

1 ceapa rosie

2 ardel iuti

2 ardei grasi

1 ardei kapia

5 catei de usturoi

150 ml vin alb

1 lingurita rasa cimbru
1 lingurita boia dulce
4 linguri ulei

4 g sare

. Incingeti o tigaie mare la foc mediu si adaugati uleiul.
. Puneti bucatile de piept de pui si rumeniti-le uniform,

timp de 5 minute. Scoateti puiul si pastrati-1 deoparte.

. In aceeasi tigaie, addugati ardeii iuti (rosu si verde)

tocati marunt. Sotati timp de 10 secunde pentru a
elibera aromele.

. Adaugati ceapa tocata (alba si rosie), usturoiul si un

praf de sare. Amestecati pana cand devin translucide.

. Puneti in tigaie ardeii grasi (portocaliu, rosu sau

capia) taiati cubulete si lasati totul sa se gateasca la
foc mare 3 minute, amestecand constant.

. Adaugati vinul alb si amestecati pentru a desprinde

zaharurile caramelizate de pe fundul tigaii. Lasati
alcoolul sa se evapore (~1 minut).

. Adaugati rosiile tocate si condimentele (cimbru, boia

dulce, piper). Daca este necesar, puneti si zahar pentru
a echilibra aciditatea.

. Reintroduceti bucatile de pui in tigaie si lasati totul

sa fiarba la foc mic 10 minute, acoperit.

. Pregatiti mamaliga si formati un ,cuib” in farfurie.

Turnati tigaia picanta peste mamaliga si garnisiti cu
patrunjel tocat, daca doriti.






