Citrininis vistienos
troskinys su perliniu
kuskusu

;‘-'-'“/7
Ingredientai Instrukcija
6 vistos $launeliy su oda 1. Visty slauneles pagardiname druska, juodaisiais pipirais
2 Cukinijy ir apkepame jkaitintoje keptuvéje su trupuciu aliejaus, kol

300 g konservuoty artisok

200 g Zaliyjy alyvuogiy

1 Citrinos

2 Saukstai MAGGI BIO vistienos sultinio
4 Skiltelés Cesnako

1 Ziupsnelis dZiovinty raudonéliy

5 g Druskos

5 g Juoduyjy pipiry

30 g Alyvuogiy aliejaus

300 g perlinio kuskuso

30 g skrudinty pistacijy

30 g Petrazoliy lapeliy

30 g dziovinti abrikosai

2 Saukstai MAGGI BIO vistienos sultinio
30 g Alyvuogiy aliejaus

odelé taps auksiné. Kai Slaunelés apskrunda, jas
trumpam atidedame | sal,.

. | keptuve pilame dar truputj aliejaus ir apkepame storais

griezinéliais supjaustytas cukinijas, kol apskrus.
Sudedame smulkintus ¢esnakus ir griezinéliais pjaustytg
citring, kepame, kol susils. Galiausiai | keptuve beriame
alyvuoges, konservuotus artiSokus, ziupsnj raudonéliy ir
ISmaisome. Jei keptuve galima komandiruoti | orkaite, ant
virsaus sudedame apkeptas slauneles. Jei ne, tuomet
viskg sudedame j troskinimo indg.

VerdancCiame vandenyje istirpiname 2 kupinus
Saukstelius skysto ,Maggi” vistienos sultinio — reikés bent
pusés litro sultinio. Paragaujame, ar uztenka skonio —
pasireguliuojame pagal savo poreikj. Sultinj supilame ant
vistienos ir darzoviy. Perkeliame viskg j iki 180 laipsniy
jkaitintg orkaite ir paliekame kepti atidengtg apie 30
minuciy. Pacioje pabaigoje galima jjungti grilio rezima, jei
norisi labiau apskrudusios odelés.

. Gaminame kuskusg. Puode uzverdame 600 ml vandens

ir jame istirpiname 2 saukstelius skysto ,Maggi” vistienos
sultinio. | verdant] sultinj suberiame perlinj kuskusg ir ant
silpnos ugnies paverdame uzdenge dangciu apie 10
minuciy, kol visas skystis susigers | kruopas. ISvirusias
kruopas svelniai pakedename Sakute, pagardiname
alyvuogiy aliejumi. Suberiame kapotus rieSutus, zoleles ir
abrikosus ir patiekiame dar Siltg kartu su vistiena.

@ 60 Minutés

83.85 g ® 4

1263.81 kcal
75.79 g
64.28 g
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