Kurczak pieczony z nadzieniem
z10towo-czosnkowym

W tym przepisie zamiast naciera¢ mieso mastem przed
pieczeniem, pod skore kurczaka wpycha sie paste ze Swiezych
zi6t i serka naturalnego. Dzieki temu piekgce sie mieso
kurczaka pozostaje soczyste, a pasta nadaje mu wspaniaty smak.
Na bazie soku z pieczenia bez najmniejszego trudu przyrzadzimy
S0S.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

135 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

1 cytryna

1 kurczak (ok. 1,4 kg) bez podrobdw
15 g Swiezej kolendry

15 g natki pietruszki

2 zabki czosnku, obrane

2 tyzki serka naturalnego

150 ml biatego wytrawnego wina

sol i pieprz


https://hopnatalerz.pl/przepisy/kurczak-pieczony-z-nadzieniem-ziolowo-czosnkowym/
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PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Zetrze¢ skorke z
cytryny, a nastepnie przekroi¢ owoc na pét. Wycisngl sok z
cytryny do srodka kurczaka. Wepchng¢ tam takze potdwki cytryny
i posypac¢ potowag startej skorki.

2) Wtozy¢ kurczaka do brytfanny, piersig do géry. Bardzo
ostroznie wsungl¢ palce pod skére, zaczynajgc od szyjki.
Podnies¢ skore na piersiach i udkach, starajac sie jej nie
rozedrzec.

3) Wrzucic¢ ziota i czosnek do miksera lub robota kuchennego i
drobno posieka¢. Doda¢ serek naturalny, reszte startej skérki
cytryny oraz przyprawy i znowu chwile miksowaé¢. Wtozy¢ paste
pod skdére kurczaka, tak aby pokryta piersi i udka réwnomierng
cienkg warstwg. Przymocowac¢ skdére na koncu szyjki i zawingd
konce skrzydetek pod tuszke.

4) Przykry¢ kurczaka folig i piec 45 minut. Zdja¢ folie i piec
bez przykrycia jeszcze 1-1 i 1/4 godziny, az po wbiciu noza w
najgrubszg czes¢ udka z miesa bedzie wyptywat przezroczysty
sok. Pare razy pola¢ mieso sosem z brytfanny.

5) Uniesc¢ kurczaka, przechylajgc go tak, aby sok z jego
wnetrza mégt wyciec do brytfanny. Odstawic¢ kurczaka na deske
do krojenia. Zebra¢ ttuszcz z powierzchni sosu w brytfannie, a
nastepnie doprowadzi¢ go do wrzenia. Doda¢ biatego wina i
ponownie doprowadzi¢ do wrzenia, starajgc sie zeskrobad
wszystkie przyrumienione skrawki miesa z dna brytfanny.
Gotowa¢ sos minute. Doprawit.

6) Pokroi¢ kurczaka w plastry. Przybra¢ mieso plasterkami
cytryny oraz gatazkami kolendry lub pietruszki i poda¢ z sosem
pieczeniowym z brytfanny.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 229 kcal, 37 g biatka, 6 g ttuszczéw (w tym
2 g NKT), 1 g weglowodandow (w tym 1 g cukrdéw), O g btonnika.
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