KARNAWAŁOWA PERLICZKA ZWINIĘTA W TORTILLĘ Z SOSEM WIŚNIOWYM
Składniki na 4 porcje:

· Pierś perliczki 

400g

· Foie gras


200g
· Tortilla


2szt.

· Kurki



100g
· Oliwa Extra Virgin

100ml

· Śmietana 18%


100ml

· Cebula



100g
· Oscypek


50g

· Bób



100g

· Nalewka lwówecka

150ml

· Goździki


2szt.

· Skrobia ziemniaczana

30g

· Pieprz, sól, Tabasco

do smaku

· Makaron ryżowy

50g

· Szałwia


do dekoracji

Sposób wykonania:

Pierś perliczki doprawić solą i pieprzem i usmażyć soute. To samo zrobić z gęsią wątróbką (Foie gras). Każdą tortillę podzielić na 6 równych trójkątów (po 3 na porcję) a następnie krótko zgrillować. Cebulę posiekać, podsmażyć na oliwie, dodać wcześniej sparzone kurki i dusić w śmietanie aż mocno zgęstnieje. Doprawić. Bób ugotować w osolonej wodzie aż będzie miękki. Nalewkę lwówecką odparować, doprawić goździkami oraz Tabasco. Z skrobi ziemniaczanej sporządzić zawiesinę i zagęścić sos. Makaron ryżowy usmażyć na mocno rozgrzanym tłuszczu. Na talerzu ułożyć 1 część tortilli, kurki w śmietanie, bób, pierś z perliczki i Foie gras, umieścić 2 część tortilli i czynności powtórzyć. Na ostatniej części tortilli ułożyć tylko kurki w śmietanie i posypać startym oscypkiem. Sos wiśniowy polać dookoła potrawy. Udekorować usmażonym makaronem ryżowym oraz listkami świeżej szałwii. Smacznego!
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