
Κοτόπουλο πιλάφι µε λουκάνικα και λιαστές

 

-         1 κιλό κοτόπουλο σε µπουτάκια (ή φιλέτο)

-         2 κρεµµύδια κοµµένα χοντρές φέττες

-         2 σκελίδες σκόρδο

-         10 ντοµάτες λιαστές

-         2 πιπεριές χρωµατιστές (κίτρινη, κόκκινη)

-         ½ ποτήρι ελαιόλαδο

-         1 λουκάνικο κοµµένο φέττες

-         1 κουτάκι σάλτσα ντοµάτας

-         1 ποτήρι κρασί άσπρο

-         2 ποτήρια νερό ζεστό (ή ζωµό)

-         1 κουταλάκι πάπρικα καυτερή (προαιρετικό)

-         1 πορτοκάλι κοµµένο φέτες µε το φύλλο

-         1½ ποτήρι ρύζι µπασµάτι

-         λίγο µαϊτανό, αλάτι, πιπέρι

 

Σε µεγάλο τηγάνι τηγανίζουµε πρώτα το κοτόπουλο µε το ελαιόλαδο και το βγάζουµε.

Στο ίδιο λάδι θα ρίξουµε το κρεµµύδι, το σκόρδο, τις πιπεριές και τις λιαστές ντοµάτες.

Τα ανακατεύουµε, ρίχνουµε τη σάλτσα ντοµάτας χωρίς να τη διαλύσουµε και

ανακατεύουµε.

Προσθέτουµε το κρασί και το ρύζι, το νερό (2 ποτήρια ζεστό) και µετά ρίχνουµε το

λουκάνικο σε φέτες.

Ρίχνουµε το κοτόπουλο από πάνω, αλατοπιπερώνουµε και ρίχνουµε τον µαϊτανό στο

τέλος.

Το κλείνουµε, χαµηλώνουµε τη φωτιά και αφήνουµε να ψηθεί για περίπου ½ ώρα

σιγά-σιγά.

Σερβίρεται ως κυρίως φαγητό.

Κοτόποθλο πιλάφι µε λουκάνικα και λιαστές http://blakkis/main/cooking/kotopoullo_me_liastes.html
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