ПОШАГОВЫЕ ФОТОГРАФИИ
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Поместите кусочки курицы в zip-топ сумку вместе с 1/4 стакана бальзамического уксуса, зубчик измельченного чеснока, и щепотку соли и перца. Охладите в течение по эласт 30 минут.
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Когда вы будете готовы, чтобы приготовить, разогрейте вторую ложку оливкового масла в сковороде на среднем огне. Когда масло станет достаточно горячим, добавить курицу полосками. Готовить до золотистого цвета с обеих сторон. Возможно, вам придется готовить в два или три партии.
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Тем более подрумянится ваша курица на этот шаг, тем лучше цвет будет в конце. Это первая партия ленты была вроде блондинка...
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Но следующая партия получили хороший и коричневый. Поместите приготовленную курицу на чистую тарелку.
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Сковорода, скорее всего, имеют покрытие из липкого остатка, который является хорошей вещью. Это ароматные добра и растворится в соусе.
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После снятия вареной курицы, уменьшить огонь до среднего-низкого, так что масло не будет гореть. Добавить сливочное масло и бальзамический уксус. Перемешайте смесь, позволяя сливочное масло растопить и осадок на дне сковороде нужно растворить в жидкости.
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После того, как все растворится от дна на сковороде, вмешать мед. Увеличьте огонь (если нужно) и дайте смеси пузырь и варите до загустения. Это должно произойти довольно быстро – около 5 минут. Соус приправить солью и перцем.
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Добавить приготовленную курицу обратно в сковороду и пальто его в мед, бальзамический соус.
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Подавать теплым и наслаждайтесь!
ПОХОЖИЕ ВИДЕО

