Doradca
smaku

Kurczak duszony pod ciastem francuskim :

BABCIAGRAMOLKA
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

1 duza piers kurczaka,20 dag pieczarek,10 dag wedzonego boczku w
plasterkach,1 tyzka masta
bulion drobiowy 1/2 kostki
koperek 1/2 szklanki
maka 4 tyzki
ciasto francuskie 1 szt.
zottko jajek 1 szt.
woda 1/2 szklanki
$mietana 18-procentowa 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Boczek pokroi¢ w paseczki i zarumieni¢ w rondlu. Doda¢ masto i wrzuci¢ pokrojone pieczarki.

Mieszajac smazy¢ do zarumienienia. W tym czasie kurczaka pokroi¢ w kawatki , oprészy¢ maka ( 2
tyzki ) . Wiozy¢ kawatki kurczaka do rondla i chwile obsmaza¢ .Wsypac koper , zasmazy¢ mieszajgc

.Wla¢ wode, i doda¢ bulion. Dusi¢ 20 minut mieszajac .Dola¢ Smietanke i dusi¢ dalej na bardzo
matym gazie nie dopuszczajac do zagotowania .Zagesci¢ pozostata maka . Doprawié pieprzem

.Przetozy¢ do 2 naczynek do zapiekania ( szerokosci p6t litrowych garnuszkéw ). Ciasto francuskie

ztozy¢ na pét. Tak ztozone przecigé¢ na dwa kawatki i wyciaé z nich 2 kétka odrobine szersze od
naczynek do zapiekania. Z resztek ciasta zrobic¢ paseczki i obklei¢ nimi ( na zaktadke ) nawilzone
woda brzegi naczynek. Natozy¢ na wierzch ciasto i przycisnac je. Na brzegach odbi¢ wzory

widelcem .Naktu¢ ciasto kilka razy w srodku. Posmarowac ciasto po wierzchu zéttkiem ( za pomocga

pedzelka ) Piekarnik rozgrza¢ do 220 stopni. Wstawi¢ naczynka do gorgcego piekarnika i piec 20
minut.
Je sie odrywajgc kawatki ciasta i maczajac je w gulaszu.



