Doradca
smaku

Aromatyczny kurczak zagrodowy faszerowany serem feta i
ziotami Konrada Birka

FAJNE PRZEPISY KUCHNI SWIATA

ILOSC

CZAS
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
kurczak zagrodowy 1 szt
marynata
olej rzepakowy 4 tyzki
cytryna 1 szt

Kminek mielony Prymat

1/2 tyzeczki

Papryka stodka mielona Prymat 1/2 tyzeczki
Farsz:

ser feta 200 ¢
suszone pomidory 100 g
oliwa 2 tyzki
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
sok z jednej cytryny

czosnek 2 zabki
tymianek do smaku
oregano do smaku
Pieprz czarny grubo mielony Prymat do smaku
cebula czerwona 1szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Konrad Birek poleca:

Kurczaka umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem i natrze¢ olejem, skérkga starta z jednej cytryny,
kminkiem oraz papryka.

Cebule zeszkli¢ na oliwie, wystudzi¢ i przetozy¢ do miski z serem feta. Doda¢ pomidory suszone,
butke tartg, sok z cytryny, czosnek, otarty tymianek i oregano, pieprz oraz 2 tyzkami oliwy z
suszonych pomidordéw. Wszystko doktadnie wymieszad a otrzymang masg nafaszerowac¢ Kurczaka
Zagrodowego. Kurczaka utozy¢ w naczyniu zaroodpornym, jego nogi zwigzac sznurkiem, (piersi
mozna obtozy¢ plastrami wedzonego boczku), a nastepnie piec okoto 1 godziny w piekarniku
nagrzanym do 160°C, skrapiajac co jaki$ powstatym w trakcie pieczenia sosem.

Aromatycznego kurczaka o rumianej i chrupigcej skérce podawac od razu (dzielac go wczesniej na
czesci) z pieczonymi ziemniakami i kolorowymi satatami.



