Przepis autorstwa
Rene Villalba Curo

Aji de




Sktadniki

1 duza piers kurczaka (400-500 g)

1 kg ziemniakow

8 posiekanych zgbkow czosnku

1 todygi selera naciowego

1 lis¢ laurowy

1 grubo pokrojona marchewka

2 pokrojone cebula

4 tyzeczki [100 g] qji amarillo [zottego chili]
6 kromek biatego chleba namoczonych w 3/4 szklanki mleka
2 tyzeczki [50 g] zmielonych orzechow pecan
2 tyzeczki [50 g] parmezanu
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10 wydrqzonych czarnych oliwek

3 jajka ugotowane na twardo [do dekoracji]
1/4 szklanki oliwy

sol i pieprz do smaku

posiekana natka pietruszki




Przygotowanie

W garnku z duzq iloscig wody gotowac piers kurczakaq, seler, marchewke
i oregano przez okoto 20 minut, az kura sie ugotuje. Gdy piers

z kurczaka jest ugotowanaq, poszatkowac jg na mate kawatki i odtozyc.
W rondlu rozgrzac olej i usmazyc cebule, czosnek, zétte chili, sol i pieprz
do smaku. Nastepnie dodac chleb namoczony w mleku i gotowac na
matym ogniu. Dodac piers kurczaka pokrojong w kawateczki. Dobrze
wymieszac i gotowac jeszcze 10 minut, az mieszanina nabierze
kremowej konsystencji. Jesli krem wyglada na bardzo gesty, dodac
troche bulionu z kurczaka.

Podawac z ryzem. Udekorowac potowq ugotowanego jajka, pietruszkg
i oliwkami. Posypac orzechami i serem.
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