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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� pierś z k�czki

4 k�w�łki Piersi k�czki

3 łyżeczki Olej do sm�żeni�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Tymi�nek ot�rty

Dl� dwóch rodz�jów k�l�fior�

2 k�w�łki Główki k�l�fior�

1000 ml Śmiet�n�

2 łyżki M�sło

1 szczypt� Cukier

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

2 sztuki J�jk�

1 szczypt� M�k�

1 szczypt� M�k� P�nko

2 łyżki Olej do sm�żeni�

Pierś z k�czki z dwom� rodz�j�mi
k�l�fior�

45—60 Min

Przygotow�nie

1 Pon�cin�j skórę piersi k�czki ostrym nożem w odstęp�ch 5 mm. Dopr�w

sol�. N�stępnie usm�ż stronę ze skór� n� rozgrz�nej p�telni przez kilk�

minut. Odwróć i sm�ż w ten s�m sposób drug� stronę.

2 Oczyść k�l�fior� i podziel go n� m�łe różyczki. Zbl�nszuj jedn� trzeci�

k�l�fior� we wrz�cej, osolonej wodzie przez pięć minut, � n�stępnie

przepłucz zimn� wod�.

3 Resztę k�l�fior� upr�ż n� rozgrz�nym oleju w większym g�rnku, wlej

śmiet�nę, dod�j m�sło i gotuj do miękkości. R�z po r�z z�miesz�j. Dopr�w

sol�, kminkiem i pieprzem. N�stępnie przelej m�sę do mikser� i b�rdzo

dokł�dnie zmiksuj.

4 Ugotow�nego k�l�fior� p�nieruj w m�ce, j�jku i m�ce p�nko, � n�stępnie

sm�ż w g�rnku do uzysk�ni� chrupkości.

5 Piecz k�czkę w rozgrz�nym piek�rniku w temper�turze 170°C przez około

osiem minut. Wył�cz i otwórz piek�rnik, �by piersi k�czki mogły chwilę

odpocz�ć.

6 Pokrój piersi n� k�w�łki w poprzek włókien i posyp suszonym tymi�nkiem.

N� koniec ułóż i pod�w�j mięso r�zem z puree i pieczonym k�l�fiorem.


