KURCZ2E PIEC20ONE 2 KUKURYD2A, JECZMIENIEM | GR2YBAMI

2 godz

Lista sktadnikéw:

Chatka 120g

Cytryna 1szt

Kurczak zagrodowy 1szt
Mascarpone 25g

Masto 150g

Masto 30g

Pieczarka portobello 250g
pieprz

Puder z kani lub innych grzybéw lesnych
Smietana kremoéwka

sél

Szalotka 1/2szt

Tymianek $wiezy
Watrébka 120g
Wino biate 50ml

Kurczaka dzien przed pieczeniem wstawiamy do solanki, na litr wody 30g soli. Masto ucieramy z rozdrobniong
chatka, sparzong lub przesmazong watrébka, skérkg z cytryny, solg, pieprzem i tymiankiem. Powstata masg
wypetniamy miejsca pomiedzy skérg i miesem kurczaka, najlepiej za pomoca worka cukierniczego. Kurczaka
wyktadamy do naczynia zaroodpornego, piersiami do dna naczynia. Temp. Pieczenia. Przez pierwsze 15 minut w
temp. 220 stopni, nastepnie temperature zmniejszamy do 175 i czas 30 minut. Na koniec temp. 155 stopni czas
25 minut. Oczywiscie wszystko zalezy od wielkosci kurczaka. Po wyjeciu kurczaka zostawiamy aby wnetrze jego
sie uspokoito i dopiero kroimy na porcje.

Puree grzybowe
Masto rozpuszczamy i przesmazamy szalotke. Nastepnie dodajemy pokrojone portobello i dusimy okoto 10
minut. Kiedy nadmiar soku odparuje, grzyby podlewamy winem i ponownie gotujemy do momentu



zredukowania ptynu. Kiedy wino odparuje, dodajemy puder z kani, podlewamy odrobina wody, chwile gotujemy
i miksujemy w blenderze na krem. Kiedy uzyskamy gtadka konsystencje dodajemy mascarpone, Smietane ale
ostroznie aby nie powstata nam zupa.



