Nadziewamy kurczaka

Szukasz pomystu na nadziewanego kurczaka? Mamy gotowe,
sprawdzone rozwigzania w sam raz dla ciebie.

Nadzienia, ktore tu proponujemy, wzbogacajg smak dan z drobiu,
zawierajg niewiele ttuszczu i duzo zdrowego b*onnika oraz
weglowodandéw. Mozna nadziewa¢ nimi ptaki lub upiec oddzielnie.
Dzieki temu urozmaiceniu mozna naktada¢ nieco mniejsze porcje
miesa, a za sprawg dodatkowej iloSci owocéw czy warzyw danie
bedzie doskonale zbilansowane. Jesli ptak jest duzy, nalezy
zwiekszy¢ ilos$¢ nadzienia.

Nadzienie z jabtek, orzechow i suszonych sliwek

6 porcji

100 g suszonych $liwek bez pestek

3 Xyzki porto lub Swiezo wycis$nietego soku z pomaranczy
1 mate jabtko deserowe, drobno pokrojone

2 szalotki, drobno pokrojone

30 g orzechéw wtoskich, grubo posiekanych

75 g zmiksowanej Swiezej butki grahamki

1-2 tyzki listkéw swiezego tymianku

1 jajko, roztrzepane

sél i pieprz

Przygotowanie: 15 minut
Gotowanie: 20 lub 40 minut, w zalezno$ci od metody

1) Pokroi¢ nozyczkami $liwki na mate kawatki. Wtozy¢ do garnka
i doda¢ porto lub sok pomaranczowy. Ustawié¢ na matym ogniu,
doprowadzi¢ prawie do wrzenia. Zdjg¢ z ognia w chwili, gdy
$liwki wchtong caty ptyn. Przetozy¢ do miski.

2) Doda¢ jabtka i szalotki. Zamiesza¢. DodacC orzechy wtoskie,
butke, tymianek, jajko, sél i pieprz i dobrze wymieszac€.

3) Nadzia¢ masg kurczaka lub indyka od strony szyi, a z reszty
nadzienia uformowa¢ kulki wielko$ci orzecha wtoskiego i upiec
oddzielnie. Kulki nalezy utozy¢ na lekko nattuszczonej blasze
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do pieczenia i wstawi¢ do piekarnika na 20 minut, w czasie gdy
indyk lub kurczak sie piecze.

4) Mozna réwniez cate nadzienie wtozy¢ do nattuszczonej blachy
o srednicy 17,5 cm, rozkadajgc je rowno i przyciskajgc do
dna. Piec 40 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 200°C

Inne propozycje

Zamiast Sliwek posiekac¢ suszone morele i namoczy¢ je w
armagnacu. Wymiesza¢ z migdatami zamiast orzechéw wkoskich
oraz 2 drobno posiekanymi gat*gzkami selera zamiast jabtka.
Doprawi¢ 1 *yzeczka cynamonu i 1/2 %tyzeczki Swiezo startej
gatki muszkatotowej.

Nadzienie z kietbasy i kasztanow

6 porcji

100 g najlepszej gatunkowo kietbasy wieprzowej

100 g gotowanych lub pakowanych prézniowo kasztandw,
drobno posiekanych

2 szalotki, drobno posiekane

75 g zmiksowanej Swiezej butki

1 i 1/2 tyzki Swiezej szatwii, posiekanej

1 jajko, roztrzepane

sél i pieprz

Przygotowanie: 10 minut
Gotowanie: 30 lub 40 minut, w zalezno$Sci od metody

1) Obra¢ kietbase ze skérki i przetozy¢ do miski. Dodad
posiekane kasztany i szalotki i wymiesza¢ z miesem z kietbasy.
Doda¢ butke, jajko, szatwie, s6l i pieprz i dobrze wymieszacd.
2) Nadzia¢ tg mieszaning indyka lub kurczaka od strony szyi, a
z reszty nadzienia uformowa¢ kulki wielko$ci orzecha wtoskiego
i upiec oddzielnie. Kulki nalezy utozy¢ na lekko nattuszczonej
blasze do pieczenia i wstawi¢ do piekarnika na 30 minut, w
czasie gdy piecze sie indyk lub kurczak.

3) Mozna réwniez cate nadzienie wtozy¢ do nattuszczonej blachy
o srednicy 17,5 cm, rozk*adajgc je rowno i przyciskajgc do



dna. Piec 40 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury
200°C.

Inne propozycje

e Zamiast posiekanych kasztanéw uzy¢ purée z niestodzonych
kasztandw z puszki.

 Aby zwiekszy¢ ilos¢ btonnika, uzyC zmiksowanej grahamki.

« Aby przygotowa¢ proste nadzienie z szatwii i cebuli, nalezy
posiekad 3 Srednie cebule i usmazy¢ je na ztoto na 30 g masta.

* Przetozy¢ do miski i doda¢ 170 g zmiksowanej Swiezej butki,
2 tyzki Swiezej posiekanej szatwii lub 2 *yzeczki pokruszonej
suszonej, 1 ubite jajko oraz sol i pieprz do smaku.
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