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

Do przygotow�ni� piersi z kurcz�k�

3 szt. Piersi z kurcz�k� ze

skórk�

8 łyżek Kostki chleb�

3 szt. J�j� org�niczne

250 ml Mleko

2 szt. Figi, suszone

120 g M�sło

1 łyżk�  Pietruszk� zielon� cięt�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Do przygotow�ni� surówki z czerwonej

k�pusty

1 Główk� K�pust� czerwon�

2 łyżki Cukier, bi�ły

3 łyżki Ocet b�ls�miczny, bi�ły

0.5 łyżeczki  Chili Peperoncini c�łe

1 łyżeczk�  Curry

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Olej roślinny

Pierś z kurcz�k� z f�rszem

figowym i surówk� z czerwonej

k�pusty n� ciepło

60—75 Min

Przygotow�nie

1 Wymiesz�j kostki chleb� z mlekiem i j�jk�mi, dod�j pietruszkę i dopr�w sol�.

2 Pokrój figi i wymiesz�j. M�s� powinn� być kremow�. W r�zie potrzeby dolej

nieco mlek�.

3 N�pełnij ręk�w cukierniczy f�rszem.

4 Z� pomoc� noż� n�tnij podłużn� kieszeń w środku piersi kurcz�k� i

ostrożnie n�pełnij j� f�rszem z� pomoc� ręk�w� cukierniczego.

5 Sm�ż piersi z kurcz�k� n� p�telni n� złoty kolor, skórk� do dołu.

6 N�stępnie piecz piersi w n�grz�nym piek�rniku przez 20 minut

w temper�turze 170°C ze skórk� skierow�n� do góry.

7 Podsm�ż st�rt� k�pustę w rondelku z olejem, � n�stępnie wymiesz�j cukier

bi�ły, chili, curry i ocet.

8 Gotuj n� p�rze, �ż k�pust� będzie jędrn�. Dopr�w sol�.

9 Podgrzej m�sło w rondelku �ż do przyrumienieni� i uzysk�ni� orzechowego

z�p�chu. Regul�rnie miesz�j, �by nie dopuścić do przyp�leni� m�sł�.

10 Przed pod�niem pokrój piersi z kurcz�k� w pl�stry, ułóż je n� surówce

z czerwonej k�pusty i skrop odrobin� przyrumienionego m�sł�.


