?Vol au vent? czyli potrawka z kur w francuskim
ciescie (na 6-8 osob)

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1501 razy.

Dwie mtode, ttuste pulardki oczysci¢ , natrze¢ cytryng, aby byty biate, nala¢ zimng woda tak, aby je tylko nakryta,
dodaé duzo wioszczyzny i troche korzeni i gotowa¢ na wolnym ogniu pod pokrywg okoto 2 godzin, szumujac
starannie. Po ugotowaniu kury, wyja¢ mieso, odkroi¢ od kosci, a obciggngwszy skorke, pokrajaé w grube kostki.
Rozetrze¢ na biato 2 spore tyzki masta z 2-ma tyzkami maki, rozprowadzi¢ rosotem wygotowanym z kur i 2-ma
tyzkami $mietanki, wcisng¢ soku z p6t cytryny i wkroi¢  kilka Swiezych lub konserwowanych pieczarek, zagotowac ,
uwazajac, aby sos byt zawiesisty i zaprawi¢ go 2-ma z6ttkami, rozbitymi w masle. Osobno ugotowaé w stonej
wodzie mleczka wotowe lub cielece, ktére pokraja¢ w podtuzne paseczki, i kilka rakéw, z ktorych obra¢ szyjki i
tapki, wymiesza¢ z sosem, nie gotujgc wiecej. Mie¢ przygotowany i upieczony duzy rant z francuskiego ciasta

lub dla kazdego z osobna jeden maty pasztecik, utozyé go na pétmisku, w ciasto upieczone wtozyé mieso
pokrajane, ktére pola¢ goracym sosem. ?Vol au vent? nie moze dtugo sta¢ na blasze, gdyz francuskie ciasto,
nasigkniete sosem, mieknie i traci na smaku.
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