[=] Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)
Kura pieczona nadziewana
Podawac z ziemniakami i sezonowa surowka,
gotowanymi warzywami z mastem lub kompotem z
boréwek smazonych.

Sktadniki:

* pieprz, 1 szczypta

» 70ttka, 2 szt.

= mleko, 3 tyzk.

= margaryna, 4 dag

= czerstwa butka, 4 dag

= s0l, 1 szczypta

= kura, 1 szt.

= posiekany koper, 3 tyzk.

= biatka, 2 szt.

= butka tarta, 2 tyzk.

= ttuszcz, 5 dag

Sposoéb przygotowania:

Kure sprawi¢ na 2—3 dni przed pieczeniem, aby dobrze skruszata; scig¢ zbedny
tluszcz z wnetrza jamy brzusznej. Kure optukaé, osaczy¢, namoczy¢ w wodzie,
wyja¢, odcisnadé, natrzed solg i pozostawi¢ czas jakis, aby przeszta solg. Butke
namoczy¢, odcisna¢ z mleka, rozetrze¢. Koperek optukaé, posiekad. Utrzed zéttka z
mastem, doda¢ butke, doktadnie rozetrze¢, dodac koperek, przyprawy i soli do
smaku. Ubi¢ piane, wymieszac¢ z masaq, dodac butke tartg (nadzienie ma miec¢ ge-
stos¢ ciasta biszkoptowego). Kure natozy¢ nadzieniem, pozostawiajgc mu miejsce
na wyrosniecie, zaszy¢ grubg igta z nitka, posoli¢ i przygotowaé¢ do pieczenia
spinajac sznurkiem. Rozgrzac ttuszcz, wiozy¢ kure na goracy ttuszcz grzbietem ku
brytfannie, powierzchnie miesa obla¢ ttuszczem. Kure wstawi¢ do miernie
goracego piekarnika i upiec, podlewajac sosem spod kury. Sos skrapla¢ wodga, aby
sie nie przypalit. Gdy kura zrumieni sie, przykry¢ ja, upiec do miekkosci, uwazajac,
aby sos nie przypalit sie (skrapla¢ wodga). Piec ok. I—1.5 godziny. Miekkg kure
pokraja¢ na czesci, ztozy¢ na pétmisku w catos¢, przybrad.
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