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KURCZAK PIECZONY

Kuchnia mazowiecka czesto kojarzy sie z kuchnig warszawskq, czyli bogatq, dworskq i
krélewskq. Czesto na wytwornych stotach krélowat nadziewany dréb. Nasza propozycja to
kurczak pieczony faszerowany nadzieniem z miesa, natki pietruszki oraz zurawiny. Doskonata

potrawa na uroczysty obiad

e kurczak 1,5 kg

o udko z kurczaka 1 kg

e Smietana 18% 0,15 kg

e natka pietruszki 1 peczek
e zurawina 0,001 kg

e 50/0,07 kg

e pieprz 0,01 kg

o olej rzepakowy 50 ml

Kurczaka trzeba wyluzowac z kosci, przyprawic.
Przygotowac farsz: mieso mielone, pietruszka, Smietana, zurawina, sol i pieprz. Natozyc farsz
do srodka kurczaka i zszy¢ go np. wykataczkami. Przyprawic i upiec w piecu o temp. 130

stopni ok. 1,5 godziny.



