KURCZE Z ROSOtU

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1419 razy.

1 brojler (ok. 80 dag)

30 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler, por)

10 dag cebuli

1 gatazka estragonu lub lubczyka albo po pét tyzki tych samych suszonych roslin przyprawowych
sol

pieprz

4 tyzki umytej, posiekanej naci pietruszki z koperkiem

1/2 cytryny lub sok cytrynowy

Tuszke oczysci¢ , umy¢ . Mozna gotowac jg w catosci lub pokrajaé na porcje. W pierwszym przypadku trzeba jg
"uformowacé ", tzn. nadcig¢ ostrym nozem otwory po obu stronach dolnej czesci brzucha. W

uzyskane przeciecia wtozy¢é nogi. Skrzydetka odkraja¢ lub umocowa¢ za pomoca nitki bawetnianej. Warzywa

umy¢ , obraé , optukaé . Pokrajang na porcje lub pozostawiong w catosci tuszke wtozyé do wrzacej, osolonej wody;
powinno jej by¢ tyle, by pokryta kurczaka. Rbwnocze$nie wtozy¢é do wrzatku przygotowane warzywa. Gotowaé

pod przykryciem. Po zawrzeniu zmniejszyé doptyw ciepta. Gotowa¢ na matym ogniu przez 30-40 min. Na 15

min przed korncem gotowania doda¢ przyprawy ziotowe i 3-4 zmiazdzone ziarna pieprzu. Ugotowang w catosci

kure wyja¢ z rosotu, pokrajaé na porcje, utozyé na ogrzanym poétmisku, posypac¢ posiekang zielening. Warto obtozy¢ jg
pokrajang w czastki cytryng. Podawa¢ z dodatkiem ziemniakéw purée (1-11/2 tyzki na porcjz ) i z marchewkq z

groszkiem lub suréwka z zielonej sataty ze $wiezym ogorkiem. Kurcze z rosotu mozna takze podawa¢ na zimno.

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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