KURCZE PIECZONE AU NATUREL

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1410 razy.

1 brojler (ok. 80 dag)
sél czosnkowa
1 peczek naci pietruszki

Tuszke oczyscic¢ , umy¢ , osuszy¢ . Natrze¢ solg czosnkowg na powierzchni i wewnatrz jamy brzusznej. Pietruszke
umy¢ , osgczy¢ , wtozy¢é do wnetrza jamy brzusznej kurczaka razem z odkrajanymi skrzydetkami. Spigé szpilkami
do drobiu. Umocowa¢ noézki, wkiadajac je w otwory utworzone przez nadciecia w dole jamy brzuszne,j.

Uformowana tuszke utozy¢ w brytfannie i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika lub upiec w prodizu. Pod koniec
podla¢ wrzaca wodg. Upieczonego kurczaka pokrajaé na porcje, utozy¢ na ogrzanym potmisku. Podawaé z
dodatkiem ziemniakéw pieczonych (1-2 na porcje) i z suréwkami lub warzywami gotowanymi

podawanymi na goraco albo na zimno. Kurcze pieczone au naturel mozna takze podawaé na zimno z

dodatkiem satatek z warzyw.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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