Курячі стегенця з рисом в сотейнику
Посуд: сотейник iCook
Інгредієнти:
Курячі стегенця - 4 шт
Рис пропарений – 250 мл
Морква

Цибуля
Сіль – 1 ч. л

Бальзамічний оцет – 2 ст. ложки

Приправа для курки – 2 ч. ложки

Приправа для плову – 2 ч. ложки

Окріп – 375 мл

Підготовка:
Курячі стегенця помити, зняти шкіру та зайвий жир.

Замаринувати на 2 години зі спеціями та бальзамічним оцтом.

Порізати кубиками цибулю, на буряковій тертушці потерти моркву.

Приготування:
В сотейнику на оливковій олії пасерувати цибулю та моркву. Відкласти, в сотейник покласти стегенця, закрити кришкою і готувати 5 хв на мінімальному вогні. Перевернути і готувати ще 5 хв під кришкою. 

Викласти рис, перемішати, розподілити рівним шаром між стегенцями, зверху посипати приправою для плову, викласти цибулю з морквою, залити окропом. Закрити кришкою, дочекатись водяного замку і готувати на мінімальному вогні 20 хв.

Через 20 хв скуштувати рис, якщо він готовий – викласти в миску, накрити серветкою чи рушником і залишити хвилин на 15 – це забере з нього зайву вологу.


