Pierozki z kurczakiem w curry

Te mate pierozki z ciasta filo przypominajg indyjskie samosy z
nadzieniem z warzyw lub miesa. Sg bardzo aromatyczne, poniewaz
przyrzgdza sie je z dodatkiem curry, mielonego imbiru 1 sosu
chutney z mango. Najlepiej smakujg podawane na gorgco, z
dodatkowym sosem.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut

LICZBA PORCJII:

40 pierozkéw

SKLADNIKI:

2 tyzeczki oliwy z oliwek

1 mata cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, rozgniecione

11 1/2 xyzeczki curry w proszku

3/4 xyzeczki mielonego imbiru

1 ziemniak, pokrojony w matg kostke

125 ml wywaru z kurczaka o obnizonej zawartosci soli
1/2 xyzeczki soli

300 g ugotowanego miesa kurczaka, z piersi lub udek,
pokrojonego w kostke

70 g sosu chutney z mango,


https://hopnatalerz.pl/przepisy/pierozki-z-kurczakiem-w-curry/

owoce drobno pokrojone
10 arkuszy ciasta filo, o wymiarach 28 x 43 cm
125 g masta, stopionego

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ oliwe na duzej patelni o nieprzywierajgcym dnie.
Smazy¢ cebule i czosnek 7 minut, czesto mieszajgc. Dodac¢ curry
i imbir, smazy¢ minute, az przyprawy zaczng wydziela¢ aromat.

2) Wrzucic¢ kawatki ziemniaka, dodac¢ wywar, s6l i 60 ml wody,
doprowadzié¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ ogien. Przykry¢ wywar i
gotowa¢ 7 minut, az ziemniaki zmiekng. Przetozy¢ je do miski,
dodac¢ mieso kurczaka i chutney, wymiesza¢. Ostudzil.

3) Rozgrzac¢ piekarnik do 200°C. Rozwing¢ ciasto filo, przykry¢
folig spozywcza. Do przygotowania kolejnych pierozkéw wyjmowacd
tylko po dwa arkusze, zeby pozostate nie wyschty. Roztozy¢
jeden arkusz na blacie, dtuzszg strong do siebie. Posmarowad
odrobing stopionego masta. Utozy¢ na wierzchu drugi arkusz,
rowniez posmarowaC go mastem. Pokroi¢ oba razem w poprzek na 8
paskow.

4) Natozy¢ petng tyzeczke nadzienia na jeden pasek ciasta, w
poblizu prawego gdérnego rogu. Zatozy¢ ukosnie lewy gorny rdg
na nadzienie. Zwijac pasek z nadzieniem w dét w taki sposéb,
zeby powstat trdojkatny pierozek. Tak samo przygotowal reszte
pierozkéw.

5) Utozy¢ pierozki na lekko nattuszczonej blasze do pieczenia,
posmarowa¢ mastem. Piec 10 minut. Odwrdécic¢ i piec jeszcze 5
minut, az sie przyrumienia. Podawal na gorgco.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 53 kcal, 2 g biatka, 3 g ttuszczéw (w tym 2
g NKT), 3 g weglowodandéw (w tym 1 g cukréw), 111 mg sodu, <1 g
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