Kurczak nadziewany
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Skladniki:

¢ 4 kulki mozzarelli

* 1 pojedyncza piers kurczaka

6 suszonych pomidorow

2 zabki czosnku

2 tyzki posiekanych listkow bazylii
7 plastréw szynki

pieprz i sol do smaku

sok z cytryny

Puree bazyliowe:

¢ 4-5 ziemniakéw

e 2 lyzki masta

e 3-4 lyzki Smietanki 30 proc.

« 3 lyzki posiekanych listkéw bazylii



Przygotowanie:

Piers kurczaka, umy¢, osuszy¢, pozbawi¢ mieso bton i nozem wycia¢ w srodku kanat (na wylot).
Mieso skropi¢ sokiem z cytryny oraz oproszy¢ pieprzem, sola i natrze¢ potowa startego zabka
czosnku (wyciety kanat réwniez trzeba natrzeé przyprawami). Odstawi¢ mieso w chtodne miejsce na
15 minut.

Przygotowac farsz: posieka¢ mozzarelle, suszone pomidory, zabki czosnku i potaczy¢ z posiekana
bazylia. Doprawi¢ do smaku pieprzem, sola i ewentualnie mozna dodac troche startej skorki z

cytryny.

Farszem napelni¢ wyciety kanat w piersi kurczaka i owina¢ powstata roladke w szynke - wytozy¢
kilka plasterkow jeden obok drugiego (na dtugosc¢ piersi) tak by zachodzily na siebie, potozy¢ na
srodku nafaszerowane mieso i zawing¢ plastry. Jesli kurczak nie jest doktadnie pokryty szynka
dotozy¢ jeszcze plastry z gory. Dla pewnosci mozna owingé cato$¢ sznurkiem.

Utozy¢ w naczyniu zaroodpornym i piec bez przykrycia w piekarniku nagrzanym do 200 stopni przez
ok. 25 minut (w zaleznosci od wielkosci piersi).

W czasie pieczenia przygotowac puree: ziemniaki obra¢ i ugotowaé¢ w osolonej wodzie do miekkosci.
Nastepnie ugotowane sttuc z mastem, Smietanag i posiekanymi listkami bazylii

Pokrojone w plastry roladki uktadac¢ na talerzach obok puree. Pola¢ mieso sosem, ktory wytopit sie
podczas pieczenia i udekorowac dodatkowo bazylig.
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