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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Курин�я грудк�

3 шт. Курин�я грудк�, с кожей

8 ст. л. Сух�ри

3 шт. Яйц�, орг�нические

250 мл Молоко

2 шт. Сушеный инжир

120 г Сливочное м�сло

1 ст. л.  Петрушк�

измельченн�я

1 ч. л.  Анис семен�

1 Щепотк�  Соль морск�я

С�л�т из кр�снокоч�нной к�пусты

1 Коч�н Кр�снокоч�нн�я к�пуст�

2 ст. л. Гр�нулиров�нный с�х�р

3 ст. л. Белый б�льз�мик

0.5 ч. л.  Чили острый

1 ч. л.  Припр�в� К�рри

1 Щепотк�  Соль морск�я

Р�стительное м�сло

Курин�я грудк�,

ф�рширов�нн�я инжиром, с

теплым с�л�том из

кр�снокоч�нной к�пусты

60—75 Мин.

Способ приготовления

1 Смеш�йте сух�ри с молоком и яйц�ми, доб�вьте петрушку и �нис, �

з�тем припр�вьте солью.

2 Измельчите инжир и вмеш�йте его. Должн� получиться немного

кремообр�зн�я м�сс�. При необходимости долейте молок�.

3 Переложите смесь в кондитерский мешок.

4 Сдел�йте ножом р�зрез посередине куриной грудки и �ккур�тно

з�полните его смесью с помощью кондитерского мешк�.

5 Обж�рьте н� сковороде куриную грудку со стороны кожи до

золотистого цвет�.

6 З�пек�йте обж�ренной стороной вверх в предв�рительно р�зогретом

духовом шк�фу в течение 20 минут при темпер�туре 170 °C.

7 Подж�рьте тертую к�пусту в к�стрюле с м�слом, з�тем смеш�йте с

гр�нулиров�нным с�х�ром, перцем чили, к�рри и уксусом.

8 Готовьте н� п�ру до состояния, пок� к�пуст� не ст�нет слегк�

недов�ренной. Н�конец, припр�вьте солью.

9 Р�зогрейте м�сло в к�стрюле, пок� оно не ст�нет коричневым и не

появится з�п�х орехов. Постоянно помешив�йте м�сло, чтобы оно не

подгорело.

10 Перед под�чей н� стол н�режьте куриные грудки, положите их н� с�л�т

из кр�снокоч�нной к�пусты и сбрызните небольшим количеством

коричневого м�сл�.


