kurcze pieczone z jabtkami

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Ska

kurcze pieczone z jabtkami

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- brojler (ok. 80 dag - 1 szt.

- mieszanych przypraw ziotowych (szatwia, estragon, majeranek, bazylia) - 1 tyzka(i)
- czosnku - 3

- 50l - 1 szczypta(y)

- jabtek - 30 dag

Etapy przyrzadzania:

1.

kurcze oczyszczamy, myjemy, osuszamy. Odkrajamy skrzydetka. Czosnek obieramy,
ptuczemy, siekamy, rozcieramy z solg, mieszamy z rozkruszonymi suszonymi ziotami
lub z umytymi, drobno posiekanymi listkami $wiezych ziét. Przygotowang mieszaning
nacieramy wnetrze jamy brzusznej i powierzchnie tuszki. Pozostawiamy na kilkanascie
minut. jabtka (antondwka, papierowka, reneta) myjemy, obieramy, kroimy w czgstki,
wykrawajac gniazda nasienne. Przygotowane jabtka i odkrajane skrzydetka wkiadamy
do jamy brzusznej kurczaka, spinamy szpilkami do drobiu. W dole jamy brzusznej (po
obu stronach) przekrajamy skore. Nozki mocujemy w tych przecieciach. Uformowang
tuszke uktadamy w brytfannie, wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Zrumieniamy, a
nastepnie dopiekamy przy zmniejszonym doptywie ciepta. W czasie dopiekania
podlewamy wrzgcq woda. Upieczong tuszke kroimy na porcje. Jabtka wyjmujemy.
Porcje uktadamy na ogrzanym pétmisku, obktadamy jabtkami i pieczonymi ziemniakami
(1-2 na porcje). Podajemy z dodatkiem suréwek z zielonej sataty, cykorii lub ze
swiezych ogoérkow. Kurcze pieczone z jabtkami mozemy takze podawac na zimno z
dodatkiem satatek warzywnych.

Smacznego!

Strona 1/1



