KURCZAK Z MAKARONEM | WARZYWAMI

1 piers 7 kurczaka

1/2 kg makaronu

1 marchewka

1 papryka

1 mata cukinia

2 Wyiki maki

2 lyzki startego parme-
zanu

2 lyzki bulki tartej

kilka listkow swiezej
szatwii

Dpieprz ziolowy

sol, oliwa

Pier$ z kurczaka kroimy w plastry, posypujemy sola i pie-
przem z obu stron, obtaczamy w mace i bulce tartej. Na patelni
rozgrzewamy oliwg, wrzucamy kilka listkow szatwii i smazy-
my plastry kurczaka z obu stron. Nastgpnie odstawiamy je na
bok. Gdy przestygna, kroimy na kawatki. Marchewke, papry-
ke i cukini¢ myjemy, obieramy i kroimy: marchew w talarki,
papryke w paseczki, a cukini¢ w potowki talarkow. Rozgrze-
wamy na patelni olej i podsmazamy najpierw marchewkg, po
ok. 3 min dodajemy papryke i po kolejnych 3 min cukinig.
Warzywa smazymy, az beda migkkie, ok. 15 min. Makaron
gotujemy w osolonej wodzie. Kawalki kurczaka laczymy
z warzywami, doprawiamy sola i pieprzem ziolowym oraz
parmezanem. Podajemy z makaronem.

KURCZAK NADZIEWANY KAszA (o) (zh)

1 kurczak (ok. 1200 g)

150 g kaszy gryczanej

250 ml bulionu warzgyw-
nego (7 kostki)

80 g masta

100 g cebuli

250 g pieczarek

2 lyzki Smietany kre-
mowki

musztarda

pieprz

sol

Kurczaka myjemy, osuszamy, nacieramy sola, pieprzem
i musztarda. Kaszg gryczana wrzucamy na suchg patelni¢
1, mieszajac, prazymy na brazowy kolor. Naste¢pnie dolewamy
bulion i gotujemy 10 min na $rednim ogniu. Do ugotowanej
kaszy dodajemy 40 g masta, mieszamy, doprawiamy sola i pie-
przem. Cebule obieramy, kroimy w drobna kostke, pieczarki
czyscimy i tez drobno kroimy. Roztapiamy na patelni 1 tyzke
masta, przysmazamy na nim cebulg, a nastgpnie dodajemy
pieczarki, dusimy je i doprawiamy sola i pieprzem. Mieszamy
z kasza, dodajemy $mietang i pozostawiamy do ostygnigcia.
Zimnym nadzieniem faszerujemy kurczaka. Rozcigcie zszy-
wamy lub spinamy wykataczkami. Kurczaka wktadamy do
brytfanki wysmarowanej reszta masta i pieczemy w 230°C
przez 1 godz., polewajac od czasu do czasu powstatym sosem.

CHRUPIACE SKRZYDELKA

14 skrzydelek 7 kurczaka

6 lyzek oleju stoneczni-
kowego

1 lyzka tagodnej papryki
w proszku

3 Wyiki keczupu

kilka kropel sosu tabasco

bialy pieprz, sol

Skrzydetka doktadnie myjemy i osuszamy. Kazde nacieramy
sola, pieprzem i papryka i odstawiamy na ok. 10 min. Na du-
ze] glebokiej patelni rozgrzewamy olej i smazymy skrzydetka
ze wszystkich stron, az si¢ zrumienia. Nastepnie przektadamy
je w ciepte miejsce. Keczup mieszamy z sosem tabasco i po-
wstala pasta smarujemy skrzydetka. Pieczemy je na grillu lub
w piekarniku z kratka grillowa albo rusztem do momentu, az
na wierzchu pojawia si¢ mate pecherzyki powietrza.



ROLADY Z INDYKA ZE SZPINAKIEM (=) (150

500 g piersi 7 indyka

350 g swiezego szpinaku

1 Srednia cebula

80 g twarogu

2 lyzki muszgtardy

2 lyzki sosu sojowego

4 plastry wedzonego
boczku

1 lyka masta

2 lyzki oleju

priyprawa do drobiu

ostra papryka w proszku

pieprz

sol

Migso myjemy i obsuszamy, a nast¢pnie dzielimy na 4 procje,
ktore rozbijamy na cienkie plastry. Kazda z porcji posypujemy
przyprawa do drobiu i skrapiamy sosem sojowym. Migso przykry-
wamy folia i wktadamy na 30 min do lodéwki. Szpinak ptuczemy,
a nastgpnie wrzucamy do gotujacej si¢ osolonej wody. Gotujemy
5 min i odsaczamy na sitku. Cebulg obieramy, myjemy, siekamy,
wrzucamy na rozgrzang patelni¢ z 1 tyzka masta i krotko smazy-
my. Nastgpnie dodajemy szpinak i przesmazamy go z cebulg ok.
7 min. Doprawiamy do smaku sola, pieprzem i papryka. Do prze-
studzonego szpinaku dodajemy twarog i catos¢ doktadnie miesza-
my. Wyjete z lodowki piersi z indyka smarujemy musztarda, nakta-
damy warstwe¢ masy szpinakowo-serowe;j i Scisle zwijamy. Kazda
z rolad owijamy plastrem wedzonego boczku i spinamy zapinkami
lub obwiazujemy nitka. Rolady obsmazamy ze wszystkich stron
na oleju, a nastgpnie umieszczamy w brytfance wraz z thuszczem
ze smazenia i wktadamy do piekarnika o temperaturze 180°C. Pie-
czemy je 20 min, kilkakrotnie polewajac thuszczem spod rolad.

INDYK W SOSIE IMBIROWYM (3o (@n)

1 kg piersi 7 indyka

1 czerwona papryka

1 czerwona cebula

100 g swiezego imbiru
150 ml wody

1 lyika natki pietruszki
3 lyzki oleju

pieprz

sol

Migso myjemy, osuszamy, nacieramy sola i pieprzem, po czym od-
stawiamy na 1 godz. Papryke myjemy, usuwamy nasiona i kroimy
w paseczki. Cebulg myjemy, obieramy i kroimy w piorka. Mig-
S0 nacinamy nozem co 5 cm, tworzac glebokie kieszenie. Napet-
niamy je papryka wymieszana z cebula i spinamy drewnianymi
wykalaczkami. Na patelni rozgrzewamy olej i krotko obsmazamy
migso ze wszystkich stron. Przekltadamy je do plaskiego rondla
i polewamy 150 ml wody. Imbir obieramy, drobno sickamy i do-
dajemy do indyka. Cato$¢ dusimy przez 40 min na matym ogniu.
Na koncu migso posypujemy natka pietruszki.

KOTLETY MIELONE Z INDYKA

500 g miesa mielonego
g indyka
butka namoczona
w mleku
1 cebula
2 zqbki czosnku
1 lyzeczka majeranku
1 lyieczka tymianku
butka tarta, olej, 1 jajko
Dieprz, sol

Cebul¢ myjemy, obieramy i kroimy w drobna kostkg. Czosnek
przeciskamy przez praske. Cebulg z czosnkiem przesmazamy na
oleju, dodajemy do migsa mielonego wymieszanego z odci$nigta
butka. Wbijamy jajko, dodajemy przyprawy i ziota i doktadnie wy-
rabiamy na jednolita masg. Zwilzonymi woda r¢koma formujemy
kotlety, ktore obtaczamy w bulce tartej i smazymy na rozgrzanym
oleju z obu stron az do zrumienienia.
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