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Wielkanocne roladki
z Kurczaka Zagrodowego
z kremem chrzanowym

Sktadniki na 4 porcje:

» Mieso: 2 pojedyncze piersi z Kurczaka Zagrodowego (pokrojone na
plastry i rozbite).

« Farsz: 150-200 g kremowego serka Smietankowowego, 2-3 tyzeczki
ostrego chrzanu, peczek swiezego koperku.

« Owiniecie: plastry szynki dojrzewajqcej (np. parmenska lub
szwarcwaldzka - tyle plastréw, ile roladek).

« Przyprawy: Swiezo mielony pieprz, odrobina soli (zachowa;
ostroznos¢ - szynka i serek sq naturalnie stone).

» Dodatkowe: oliwa z oliwek do wysmarowania formy.

Przygotowanie:

» Farsz: W matej miseczce wymieszaj serek z chrzanem
oraz drobno posiekanym koperkiem. Cato$¢ dopraw
obficie pieprzem do uzyskania wyraznego smaku.

« Rolowanie: Rozbite plastry kurczaka roztéz na desce.
Na kazdy natéz solidng porcje kremu chrzanowego,
zwif ciasno w rulon, a nastepnie kazdg roladke owin
starannie plastrem szynki dojrzewajqgce;.

» Przygotowanie do pieczenia: Naczynie
zaroodporne wysmaruj minimalng iloscig oliwy lub
wytdz papierem do pieczenia. Utz roladki obok
siebie, pamietajqc, by ktas¢ je ztgczeniem szynki do
dotu - dzieki temu nie rozwing sie w trakcie pieczenia.

 Pieczenie: Wstaw naczynie do piekarnika
rozgrzanego do 190°C (termoobieg). Piecz roladki
przez okoto 20-25 minut.

+ Sekret chrupkosci: Aby szynka byta idealnie
chrupigca, a $rodek pozostat soczysty, przez pierwsze
15 minut piecz roladki pod przykryciem (np. z folii
aluminiowej). Na ostatnie 10 minut zdejmij folie,
pozwalajgc szynce tadnie sie zarumienié i lekko

wytopic.




Wielkanocne Galaretki
z Kurczakiem Zagrodowym

Sktadniki na 6 ,jajek” (foremki ok. 80-100 ml):

« Mieso: ok. 200 g ugotowanej piersi z Kurczaka Zagrodowego (najlepiej z
rosotu).

« Wywar: 500 ml czystego, starannie przecedzonego rosotu (ok. 2 szklanki).

« Zelatyna: 4-5 ptaskich tyzeczek (ok. 16-20 g). Wazne: Zawsze sprawdzaj
proporcje na opakowaniu swojej zelatyny na 0,5 | ptynu - na Swieta warto
dodac o pét tyzeczki wiecej dla pewnosci.

« Warzywa i dodatki: 1 duza marchewka z rosotu, pét matej puszki groszku
konserwowego (ok. 100 g), 6 $wiezych listkéw natki pietruszki.

« Do smaku: 1tyzeczka soku z cytryny, Swiezo mielony czarny pieprz.

Przygotowanie:

+ Wkiad miesny: Mieso z kurczaka oczys¢ i pokré) w
drobng kostke lub rozerwij palcami na delikatne
widkna.

« Warzywa: Marchewke pokréj w ozdobne plasterki (np.
wycinajgc mate gwiazdki). Groszek doktadnie odsqgcz z
zalewy i przeptucz zimng wodgq.

» Klarowanie wywaru: Rosét przelej przez geste sitko
lub gaze, aby byt idealnie przejrzysty. Podgrzej go, a
nastepnie dopraw sokiem z cytryny oraz pieprzem.

« Pecznienie: Wsyp zelatyne do kubka i zalej 4 tyzkami
zimnej wody lub rosotu. Odstaw na ok. 5-10 minut.

» Rozpuszczanie: Wlej napeczniatq zelatyne do bardzo
gorgcego (ale nie wrzgcego!) rosotu. Mieszaj
energicznie do catkowitego rozpuszczenia. Pamieta;:
nie gotuj rosotu z zelatyng, poniewaz straci ona swoje
wtasciwosci zelujgce.

+ Uktadanie: Na dnie foremek (najlepiej w ksztatcie
jajek) utéz natke pietruszki i marchewke. Nastepnie
rozdziel rbwno mieso oraz groszek.

« Zalewanie: Sktadniki zalej przygotowanym wywarem.

+ Tezenie: Gotowe porcje wystudz na blacie, a nastepnie
wstaw do lodéwki na minimum 3-4 godziny (najlepiej

na catg noc).




Soczysty pasztet
z Kurczaka Zagrodowego

Sktadniki:

« Baza: ok. 1kg ugotowanego miesa z Kurczaka Zagrodowego

« Warzywa z rosotu: marchew, pietruszka, kawatek selera (bez poral).

« Watrébka: ok. 250-300 g drobiowe] wgtrdbki.

o Dodatki: 1 duza cebula, 1 czerstwa butka (namoczona w rosole), 2
jajka, 2 tyzki butki tartej.

» Przyprawy: sél, duzo Swiezo mielonego pieprzu, 1tyzeczka gatki
muszkatotowej, 1tyzeczka suszonego majeranku, opcjonalnie

odrobina mielonego ziela angielskiego.

Przygotowanie:

+ Przygotowanie sktadnikéw: Mieso z kurczaka
doktadnie oczysé z kosci, chrzgstek i skér. Warzywa
wyjmij z wywaru | dobrze odcedz.

« Smazenie: Wqtrébke oczys¢ z btonek i pokré). Cebule
posiekaj w kostke. Na patelni rozgrzej ttuszcz, podsmaz
cebule na ztoto, dodaj wgtrébke i smaz krétko, tylko do
utraty surowego koloru (by nie byta gorzka).

« Mielenie: Wszystkie sktadniki (mieso, warzywa,
wgtrébke z cebulg oraz odcisnietq butke) przepusé
przez maszynke do miesa na Srednich oczkach. Jesli
masa wydaje sie zbyt sucha, dolej ok. pét szklanki
zimnego rosotu.

+ Doprawianie: Do zmielonej masy wbij jajka, dodaj
butke tartq i przyprawy. Wyrabiaj mase rekqg lub
mikserem przez kilka minut, aby jg dobrze napowietrzy¢
- dzieki temu pasztet bedzie lekki i puszysty.

+ Pieczenie: Keksbwke wysmaruj ttuszczem i wysyp butkg
tartg (lub wytéz papierem). Przetéz mase do formy i
wyréwnaj wierzch tyzkg.

» Czas: Piecz w temperaturze 180°C przez okoto 50-60
minut. Pasztet jest gotowy, gdy jego brzegi lekko

odejdq od formy, a wierzch apetycznie sie zarumieni.




Wielkanocna Pasta-Pisanka
z Kurczaka Zagrodowego

Sktadniki:

« Baza: mieso z kurczaka z rosotu (ok. 500-600 g), 3 jajka
ugotowane na twardo.

« Dodatki: 1 duza cebula, 1-2 ogérki kiszone (drobno posiekane,
lekko odcisniete).

« Spoiwe: 1tyzka oliwy z oliwek, 1tyzka majonezu, 3 tyzki gestego
jogurtu naturalnego, 2,5-3 tyzki musztardy sarepskie;.

« Przyprawy: > tyzeczki pieprzu, szczypta kurkumy (dla koloru),
Y2 tyzeczki wedzonej papryki.

« Opcjonalnie: szczypiorek lub natka pietruszki, odrobina soku z
cytryny, zgbek czosnku.
+ Do dekoracji: papryka czerwona, marchew, pomidorki

koktajlowe, rzezucha, 1-2 dodatkowe jajka.

Przygotowanie:

+ Smazenie: Cebule posiekaj i zeszklij na oliwie na
matym ogniu, az stanie sie miekka i lekko stodka.

« Blendowanie: Mieso oddzielone od kosci przetéz do
blendera. Dodaj podsmazong cebule oraz 3 ugotowane
jajka. Zblenduj catosé¢ na gtadkg, kremowg mase.

» tgczenie smakéw: Mase przetéz do miski i doktadnie
wymieszaj z majonezem, jogurtem (dodawanym
stopniowo), musztardg, posiekanym ogérkiem oraz
przyprawami.

« Konsystencja: Pasta powinna by¢ gesta i plastyczna
jak miekka plastelina. Jesli jest zbyt gesta, dodaj
jogurt; jesli za rzadka - dotéz wiecej jajka lub miesa.

« Formowanie: Wyt6z mase na $rodek duzego pétmiska.
Zwilzonymi dtoAmi uformuj ksztatt duzego jaja, a
wierzch wygtadz mokrg tyzkg.

« Dekorowanie : Paskami czerwonej papryki wyznacz
granice (np. zygzaki). Biatka jaj pokrédj w romby, a
plasterki pomidorkéw i marchewki utéz jako kolorowe

punkty (groszki).



Wiosenna Satatka Wielkanocna
z Grillowanym Kurczakiem
Zagrodowym

Sktadniki:

« Baza: 1 piers z kurczaka zagrodowego, 1 garsé mixu satat.

« Warzywa: 2 duze pomidory, 1 czerwona cebula, garsé
rzodkiewek.

+ Dodatki biatkowe: 2 jajka ugotowane na twardo.

» Sos: 1tyzeczka chrzanu, 1tyzka majonezu.

« Do smaku: sél, pieprz, odrobina oliwy z oliwek.

Przygotowanie:

+ Grillowanie kurczaka: Mieso dopraw solq,
pieprzem i odrobing oliwy. Smaz na patelni grillowej,
az kurczak bedzie rumiany z zewngtrz i soczysty w
srodku. Odstaw na chwile, aby "odpoczgt”, a
nastepnie pokréj w podtuzne paski.

+ Gotowanie jajek: Jajka ugotuj na twardo, ostudz,
obierz ze skorupek i przekréj na potdwki.

« Baza satatki: W duzej misce lub na pbtmisku roztéz
mix satat.

+ Kompozycja warzywna: Na satacie utdéz pokrojone
w czgstki pomidory, rzodkiewki w plasterkach oraz
piérka czerwonej cebuli. Dotéz potdwki jajek.

» Wykonczenie: Na wierzchu satatki utéz ciepte paski
grillowanego kurczaka.

« Serwowanie: W matej miseczce wymieszaj chrzan z
majonezem. Gotowym sosem polej rbwnomiernie

satatke bezposrednio przed podaniem.
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