Kura z groszkiem zapiekana w ciescie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2387 razy.

1 kura,

1 puszka zielonego groszku,
125 g masta,

5 cebul

1 jajo,

sol, pieprz,

300 g maki,

pot szklanki wody

Ciasto francuskie:

Zarobi¢ make z wodg na dosy¢ Sciste ciasto. Rozwatkowa¢ na foremny prostokat grubosci pét cm Na potowie tego
prostokata roztozy¢ cieniutkimi ptatkami masto (150-200 g), ztozy¢ na pét i rozwatkowaé na taki sam prostokat.
Czynnosc¢ te powtdrzy¢é 5-6 razy. Kure podzieli¢ na cze$ci. Z ndg i piersi oddzieli¢ kosci doda¢ sdl i pieprz. Reszte
kury zostawi¢ na rosot. Mieso obsmazy¢ na masle na nieduzym ogniu, aby byto na wpét miekkie i obrumienione.
W tym samym ttuszczu poddusi¢ cebule pokrojong w kostke tak, aby zmiekta. Do naczynia do zapiekania
wysmarowanego mastem wiozyé cebule, groszek, na wierzchu utozyé przygotowana kure. Przykry¢ ciastem
francuskim dopasowujac brzegi do formy. Nacig¢é nozem szachownice na ciescie i posmarowaé ubitym jajkiem.
Wstawi¢ do bardzo goracego piekarnika (230 C) na 15 min, nastepnie zmniejszy¢ temperature do 160-180 C i
trzymacé jeszcze 30 min tak, aby ciasto tadnie sie zrumienito.
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