Doradca
smaku

Kurcze pieczone, faszerowane

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
-~
SKELADNIKI
tuszka kurczaka (méj miat 2,2 kg) 1
tyzeczki soli do natarcia kurczaka + 1,5 tyzeczki do farszu 1-1,5
tyzeczki czosnku granulowanego 1-2
tyzeczki suszonego tymianku 2
dkg mielonej topatki wieprzowej 20
dkg watrobki drobiowej 20
tyzek tuskanych ziaren stonecznika 4-5
peczka natki pietruszki 1/2
szkl. mleka 1/3
jajko 1
tyzeczka swiezo mielonego pieprzu kolorowego 1
Butka tarta klasyczna Prymat 2-3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rumiany, soczysty kurczak z pysznym, miesnym nadzieniem...

Kurczaka myjemy, osuszamy. Odcinamy szyjke, ale tak, zeby zostata skéra z szyjki. Odcinamy koncéwki skrzydetek, tak 1/3. Ostrym nozem
nacinamy mieso, od Srodka tuszki, wokét kosci - chrzastki przy kuprze. Delikatnie, najlepiej reka wciskajac palce , luzujemy mieso wokdt
kosci zeber i usuwamy je. Wyciggamy tez duze kostki, te pierwsze od piersi, ze skrzydet. Tuszke nacieramy wewnatrz potowa soli. Sucha
butke kruszymy, zalewamy mlekiem aby nasigkta. Watrébke oczyszczamy z wiekszych zytek i kroimy w kostke. W misce mieszamy mielone
mieso, watrdbke, rozmiekta butke, posiekang natke pietruszki, jajko, ziarna stonecznika. Doprawiamy solg i pieprzem. Jesli masa jest zbyt
rzadka mozemy dosypac nieco butki tartej. Powstatym farszem napetniamy kurczaka. Aby podczas pieczenia nic nam \"nie uciekto\" musimy
otwory w kurczaku spia¢ wykataczkami albo zaszy¢. Spinamy albo zwigzujemy tuszke od strony kupra a takze skére od szyjki i konce ndzek.
Tuszke posypujemy/nacieramy z wierzchu solg, czosnkiem i tymiankiem. Skrapiamy olejem i uktadamy na blaszce réwniez posmarowanej
olejem. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200 st. C i pieczemy ok. 2 godzin, co jaki$ czas podlewajac niewielkg iloscig wody i
polewajac pieczyste wytworzonym sosem. Po wyjeciu z piekarnika, przed podaniem, kurczak powinien odpocza¢ przynajmniej 10-15 min.
aby podczas krojenia nie wyciekty z niego pyszne soki. Tak upieczonego kurczaka porcjujemy w/g uznania i podajemy z ulubiong suréwka lub
jarzynka.






