[x] Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)
Piersi kurczaka w zlocistych

szlafroczkach
Takie ciasto to doskonaty wynalazek, zwtaszcza ze

mozna je kupi¢ pieknie rozwatkowane
Sposdéb przygotowania: pieczone

Sktadniki:
= piers z kurczaka, 4 szt.

ciasto francuskie, 2 szt.

ser z6tty, 4 szt.

boczek , 4 szt.

suszone pomidory, 4 szt.

jajka, 1 szt.

ziota prowansalskie, 0 szt.

Sposdéb przygotowania:

Przygotuj:4 mate potédwki piersi kurczaka4 arkusze (15 x 25 cm) gotowego
mrozonego ciasta francuskiego4 plasterki ostrego z6ttego serad dos¢ szerokie
plastry chudego boczku4 potéwki suszonych pomidoréw z oliwnej zalewy (najlepiej
takiej z dodatkiem czosnku i bazylii)jajkoziota prowansalskiepieprz i séIMieso umy¢,
osuszy¢, delikatnie skropi¢ lub posmarowac zalewg z pomidoréw, oprdészyc¢ solg i
ziotami prowansalskimi, przykry¢ i na 30 min wstawi¢ do lodéwki. Potem
obsmazy¢ z obu stron na patelni grillowej i przestudzi¢. Na srodku kazdej porcji
miesa potozy¢ po kawatku sera i pomidora, po czym owing¢ cato$¢ plastrem
boczku. Cztery mate blaszki wytozy¢ papierem do pieczenia, roztozy¢ w nich po
arkuszu lekko rozmrozonego ciasta francuskiego i wtozy¢ do kazdej z nich pakiecik
z kurczaka. Wolne kawatki ciasta gteboko ponacina¢, po czym bardzo luzno sples¢
nad kurczakiem, baczac, by warstwy ciasta nie sklejaty sie ze sobg i nie tworzyty
zbyt grubej ?skéry?. Z wierzchu ciasto gesto ponaktfuwaé, posmarowacd
roztrzepanym jajkiem. Piec 25730 min w temperaturze 200°C. Podawac¢ na goraco
lub na zimno ? w catosci lub pokrojone na plastry.
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