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Sktadniki

kilka nitek szafranu
garsc swiezej posiekanej kolendry
3 szt. cebula

1 szt. cytryna

30 g czarne oliwki

30 g zielone oliwki

250 ml bulion drobiowy
250 g kuskus

2 tyzeczki curry

2 tyzki olej

3 zabki czosnek

1 tyzeczka cynamon

1 tyzeczka ostra papryka
1 tyzeczka kurkuma

4 cm imbir

5 tyzek oliwa

5 szt. ¢wiartki z kurczaka
1 szczypta sél

1 tyzeczka kmin rzymski

Sposodb przygotowania

MarynataCzosnek drobno posiekac,

a imbir zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach. Wszystkie sktadniki marynaty
doktadnie ze sobg wymieszac az
powstanie pasta do smarowania udek.
Cwiartki z kurczaka, umy¢, oprészy¢ sola,
nasmarowac wczesniej przygotowang
marynata i odstawic na kilka godzin,

a najlepiej na cata noc. Po tym czasie
udka podsmazy¢ z kazdej strony na oleju.
Cebule obrag, pokroi¢ w pidrka

i podsmazy¢ na oleju. Nastepnie dodac
podsmazone ¢wiartki, cytryne pokrojona
w plasterki (wczesniej sparzy(), nitki
szafranu, podlac bulionem, przykry¢
pokrywka i dusi¢ do momentu miekkosci
miesa okoto 45 minut. Pod koniec
duszenia, zwiekszy¢ ptomien

i zredukowac sos. Dodac oliwki i Swiezg
posiekang kolendre. Kuskus zalac
wrzatkiem 1cm nad powierzchnie kaszy,
dodac 2 tyzeczki curry, sél, wymieszac,
przykry¢ pokrywka i odczekad okoto

5 minut az wchtonie caty nadmiar wody.
Marokanskie ¢wiartki podawac z kasza
kuskus, pola¢ sosem i posypac Swiezg
kolendra.
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