RAJSKIE TORTILLE Z RIO DE JANEIRO

Składniki: (ok.6 sztuk)

ciepły sos:

•
2 piersi z kurczaka

•
ananas -1 puszka

•
mleko kokosowe -1 puszka

•
1 papryczka chilli

•
2 łyżeczki miodu

•
3 placki tortilli

•
vegeta, curry, kurkuma, przyprawa Secrets of Asia a la Kanton firmy Kotanyi

zimny sos:

•
2 łyżki gęstego mleka kokosowego

•
2 łyżeczki majonezu

•
szczypta curry

Włączamy sambę z Rio de Janeiro. Chwytamy za nóż i kroimy drobno pierś z kurczaka w kostkę, wrzucamy na rozgrzaną oliwę i obserwujemy taniec na patelni. Dorzucamy posiekaną papryczkę chilli i przyprawiamy kurczaka vegetą. Gdy mięso się zarumieni wrzucamy 5 plastrów pokrojonego ananasa - wszystko dusimy. Nadszedł czas, by do tańca dołączyły przyprawy , dodajemy po szczypcie curry, kurkumy i przyprawy Secrets of Asia a’la Kanton oraz 2 łyżeczki miodu. Gdy potrawa się skarmelizuje w rytm samby otwieramy mleko kokosowe, nie wstrząsamy przed otwarciem, dzięki temu na dnie puszki pozostanie rzadsza ciecz, a u góry puszki gęste mleko. Do potrawy dodajemy 3 łyżki gęstego mleka i dusimy aż zgęstnieje sos. W tym czasie mieszamy składniki zimnego sosu. Tortillę podgrzewamy wg przepisu na opakowaniu. Gotową przecinamy na pół, wykładamy gorący farsz i dodajemy kleks zimnego sosu dla ochłody, zawijamy i gotowe. Smacznego!

