kurcze pieczone Au Naturel

Przepis dodany przez uzytkownika Tytanowy_Janusz

kurcze pieczone Au Naturel

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne skiladniki:

- brojler (ok. 80 dag) - 1 szt.

- 50l czosnkowa - 1 szczypta(y)
- naci pietruszki - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1. Tuszke oczyszczamy, myjemy, osuszamy. Nacieramy solg czosnkowg na powierzchni i
wewnatrz jamy brzusznej. Pietruszke myjemy, osqczamy, wktadamy do wnetrza jamy
brzusznej kurczaka razem z odkrajanymi skrzydetkami. Spinamy szpilkami do drobiu.
Mocujemy nézki, wkiadajac je w otwory utworzone przez nadciecia w dole jamy
brzusznej. Uformowang tuszke uktadamy w brytfannie i wstawiamy do nagrzanego
piekarnika lub pieczemy w prodizu. Pod koniec podlewamy wrzacq wodq. Upieczonego
kurczaka kroimy na porcje, uktadamy na ogrzanym poétmisku. Podajemy z dodatkiem
ziemniakow pieczonych (1-2 na porcje) i z surowkami lub warzywami gotowanymi
podawanymi na goraco albo na zimno. Kurcze pieczone au naturel mozemy takze
podawac na zimno z dodatkiem satatek z warzyw.

Smacznego!
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