KOHERSEN

Nadziewany kurczak

LIJD 2 porcje 1 godzina + 8

marynowania

Sktadniki
m 100 g miodu m 50 g selera, pokrojonego w kostke m 1/2 tyzeczki pieprzu
m 30 g brgzowego cukru m 2 zgbki czosnku, posiekane m 2 tyzeczki tymianku
m 50 ml wody m 50 g marchewki, pokrojonej w kostke B 2 tyzeczki rozmarynu
m 30 g oleju roslinnego m 50 g cytryny m 100 g butki tartej
m 1 kurczak w catosci, okoto 2 kg m 1/2 tyzeczki czosnku granulowanego
m 100 g cebuli, pokrojonej w kostke m 1 tyzeczka soli
Przygotowanie
=
1 Zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu.
=
2 Umiesc¢ 100 g miodu, 30 g brgzowego cukru, 50 ml wody oraz 30 g oleju. Zamknij pokrywe kielicha.
()
3 Wymieszaj.
) Pokrdj cebule, selera, czosnek, marchewke oraz cytryne w wieksza kostke. Wszystko umiesé w misce, a nastepnie umiesc takze
4 kurczaka. Dodaj 1/2 tyzeczki czosnku granulowanego, 1 tyzeczke soli, 1/2 tyzeczki pieprzu, 2 tyzeczki tymianku i 2 tyzeczki
— rozmarynu. Catos¢ polej przygotowanym sosem. Catos¢ doktadnie wymieszaj i pozostaw do zamarynowania na 8 godzin.
=
5 Blaszke do pieczenia wytdz folig aluminiowg i umiesé na niej kurczaka.
[S] Przelej marynate przez sitko. Ptyn przelej do miski i odstaw. Warzywa umies¢ w kielichu i dodaj 100 g butki tartej. Zamknij pokrywe
_i kielicha.
=
7 Posiekaj.
= Przygotowanym nadzieniem nadziej kurczaka, a nastepnie za pomoca pedzelka posmaruj kurczaka pozostawionym ptynem z
8 marynaty. Piecz w piekarniku w temperaturze 1650 przez 30 minut, a nastepnie 20 minut w temperaturze 175M. Kilkukrotnie smaruj
— kurczaka marynata.
=
9 Gotowe do podania. Smacznego!
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