Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)
Kurczeta po polsku

Podawaé z mlodymi ziemniakami z koperkiem i
mizerig, zielona salaty ze Smietang lub satatka
pomidorowa.

Sktadniki:

= ttuszcz, 4 dag

= biatka, 3 szt.

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= posiekany koper, 4 tyzk.
= butka tarta, 1 tyzk.

» 70ttka, 3 szt.

= masto, 10 dag

= mleko, 3 tyzk.

= czerstwa butka, 10 dag
* kurczeta, 3 szt.

Sposdéb przygotowania:

Kurczeta oskuba¢ zanim ostygna. Wytrzec otrebami, optuka¢ starannie. Odjg¢
nézki, gtowe, przecig¢ w poprzek jame brzuszng u dotu, wyjgéwnetrznosci,
oddzieli¢ watrébke i zotgdek. Kurczeta nasoli¢ na godzine przedpieczeniem.
Sporzadzi¢ nadzienie: namoczy¢ butke w mleku, wycisngé. Zemle¢ watrébke i
butke. Utrze¢ masto dodajac po jednym zo6ttku, dodaé watrobke wraz z butka,
rozetrze¢, dodac soli, pieprzu i duzo zielonego koperku. Ubi¢ piane, wymieszac z
nadzieniem; jezeli trzeba, doda¢ tartg butke (gestos¢ ciasta biszkoptowego).
Nadzieniem tym nadzia¢ kurczeta, zaszy¢. Skrzydetka wykreci¢, zatozy¢ na grzbiet,
ndzki podciggnac¢ w gore, nadcigé nieco skére brzucha z kazdego boku, zatozy¢
ndzki za skére, opusci¢ je do normalnego potozenia. W brytfannie rozgrza¢ ttuszcz
z mastem, kurczeta utozyc¢ ciasno jedne koto drugich i polac ttuszczem, wstawic¢ do
dobrze ogrzanego piekarnika. Piec 3/4—I godziny polewajgc sosem, sos skrapla¢
wodga. Po upieczeniu przekrajac¢ kurczeta na pét, ztozy¢ w catos¢ na dtugim
potmisku, obla¢ czesScig sosu, reszte podac w sosjerce. Pétmisek przybrac zielong
satata.
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