Orez de stepa cu piept de pui
si bacon - Deliciu de
neimaginat

Orez de stepa cu piept de pui si
bacon — Deliciu de neimaginat
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Orezul de stepa cu piept de pui si bacon este un fel de
mancare robust si aromat, care combina texturi si arome pentru
a crea o experienta culinara reconfortanta si satisfacatoare.
Aceasta reteta aduce impreuna orezul bogat si pufos, gatit
pana la perfectiune, cu bucati suculente de piept de pui si
fasii crocante de bacon, oferind un echilibru perfect intre
proteine si carbohidrati.

=400 g hrisca (orez de stepa)
= 400 g piept de pui

= 200 g bacon

=2 cepe mari

4-5 catei de usturoi

=1 morcov mare

= 2 linguri pasta de tomate
=1 ardei kapia

» 250 g mazare congelata
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10.

legatura patrunjel

1 apa

lingurita cimbru
lingurita piper
lingurita oregano
lingura boia dulce
lingurita sare

30-40 ml ulei de masline
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. Incalziti uleiul intr-o cratita mare, suficient pentru a

acoperi fundul acesteia.

. Adaugati baconul taiat bucati mici in uleiul incins si

prajiti-1 pana incepe sa-si lase aroma.
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. Adaugati pieptul de pui taiat cubulete si prajiti-1 pana

incepe sa se rumeneasca.

. Adaugati ceapa tocata si usturoiul, amestecand pana

ceapa devine translucida.

. Adaugati morcovul razuit si continuati sa prajiti pentru

inca cateva minute.

. Introduceti pasta de tomate si lasati sa se friga usor

impreuna cu restul ingredientelor pentru aproximativ 1-2
minute.
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. Spalati hrisca in 2-3 ape reci pana cand apa devine

limpede, apoi adaugati-o in cratita si amestecati bine.

. Adaugati apa, ardeiul capia si mazarea. Condimentati cu

cimbru, oregano si piper. Lasati sa fiarba la foc
moderat pentru aproximativ 15-20 de minute, pana cand
hrisca este gatita si mancarica capata o consistenta
cremoasa.
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. Dupa ce hrisca este gatita si mancarica a atins

consistenta dorita, adaugati patrunjelul tocat pentru a
adauga un plus de prospetime.

Serviti mancarica calda, decorand cu patrunjel proaspat
deasupra. Optional, puteti adauga un mix de 1iaurt



grecesc cu laméie si ulei de masline pentru un plus de
savoare.

B



