Slimaczki z kurczakiem
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Skladniki:

e 2 rulony gotowego ciasta francuskiego
2 piersi z kurczaka

1 srednia cebula

3 zabki czosnku

1 papryka

10 szt. pieczarek

e koncentrat pomidorowy

e pomidory suszone

« olej, sOl, pieprz, bazylia, oregano, papryka mielona ostra
* jajko

e sezam

Przygotowanie:
Cebule, pieczarki i papryke pokrdj w paski. Czosnek przecisnij przez praske.

Umyte mieso z kurczaka pokroj w diugie paski, oprosz sola, pieprzem, papryka mielong. Odstaw na
kilka minut.



W miseczce rozrob koncentrat z woda (na maty stoiczek koncentratu dajemy poét szklanki wody).

Cebule zeszklij na oleju, dodaj czosnek, papryke, pieczarki podsmaz ok. 15 minut, pod koniec
smazenia dodaj pokrojone suszone pomidory oraz sos z koncentratu pomidorowego. Tak powstaty
sos przypraw bazylig, oregano, solg, pieprzem (wybor ziét wg gustu). Pozostaw do przestudzenia.

Na stolnicy rozt6z ciasto francuskie i natéz rownomiernie ¥ pasty pomidorowej. Na wierzchu roztoz
paski miesa rzedami, co ok. 5 cm. Nastepnie ciasto delikatnie zwin w rolade, na 30 minut wtéz do
zamrazarki, aby ciasto stwardniato. Te czynno$¢ powtdrz z drugim ciastem francuskim.

Rolady po wyjeciu z zamrazarki posmaruj roztrzepanym jajkiem, posyp sezamem i pokrdj w 2 cm
plastry. U6z je na blasze i piecz 30 minut w 1802C.

Slimaczki mozna serwowaé na ciepto, jak i na zimno.

Smacznego!

Przepisem podzielit sie z nami Dominik Kowalczyk z Gtuchowa.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32626-slimaczki-z-kurczakiem



