Kurczak z nadzieniem orzechowym

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Kurczak z nadzieniem orzechowym

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 1 kurczak (1,5 kg), sél, sok z polowy cytryny -

- 1 tyzeczka mielonego jatowca i gatki muszkatotowej; -

- na farsz: 2 jajka, 15 dag masta (ewentualnie roslinnego) -
- 5 dag zmielonych orzechéw, 2 czubate tyzki tartej butki, -
- troche startej gatki muszkatotowej -

- s6l, 10 dag masta do pieczenia, -

- 1 tyzka oliwy lub oleju stonecznikowego -

Etapy przyrzadzania:

1. Sprawionego kurczaka wyptuka¢ (mrozonego catkowicie rozmrozi¢), odcig¢ u samej
nasady szyjke, pozostawiajac skére, posoli¢, skropi¢ sokiem z cytryny, natrzec
jatowcem z gatkg i odstawi¢. Zapalic piekarnik, nagrzewajac do 220°C, czyli troche
wiecej niz srednio. PrzyrzadziC farsz: w makutrze ucieraC masto, dodajac po jednym
z6ttku (biatka sktada¢ na miske) i jesli mamy posiekang watrobke. Nastepnie ubié
sztywng piane z biatek, dodac¢ jg razem z tartg butka i orzechami do masy, posoli¢ i
przyprawi¢ do smaku startq gatka. Doktadnie, ale lekko wymieszac. NatozyC nadzienie
do srodka tuszki kurczaka, zaszy¢, nozki zwigzac.

Utozy¢ w brytfannie lub na blaszce, podktfadajagc masto, posmarowaé z wierzchu oliwg,
wstawi¢ do piekarnika i piec nie otwierajgc drzwiczek przez 15 min. Nastepnie podlac
troche wody, pola¢ mieso ttuszczem i piec dalsze 45 min. polewajac co 10 min.
wytworzonym sosem.
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