KIKKOMAN'

Nadziewany kurczak z jabtkami i zurawing

Czas ogotem 870 min 150 min Czas przygotowania 720 min Czas marynowania

SKLADNIKI

1 porcj(e/i)

caty kurczak o wadze ok.

2 kg
Marinate
2 tyzeczki stodkiej papryki
1tyzeczka czosnku
0,5 tyzeczki ostrej papryki
1tyzeczka kurkumy
6 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
1szczypta pieprzu
Nadzienie
10 tyzki kaszy (np. peczak)
750 ml bulionu

1 jajko

80g suszonych Sliwek
Dodatkowo

30g Swiezej zurawiny

300g niewielkie jabtka (ok. 2-3)

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Kurczaka wyfiletowac nie uszkadzajgc przy tym
skory. W miseczce wymieszac wszystkie sktadniki
marynaty, natrzec nig mieso z kazdej strony.
Przetozyc do szklanego naczynia, dodac pozostatg
marynate i wstawic do lodowki na catg noc.

Krok 2

Nastepnego dnia ugotowac kasze w 750 ml
bulionu. Wystudzic. Do wystudzonej kaszy dodac 1
surowe jajko i suszone sliwki, wymieszac. Tak
przygotowanym nadzieniem wypetnic
zamarynowanego kurczaka. Aby zabezpieczy¢
nadzienie przed wstawieniem do piekarnika,
mozna spigc mieso wykataczkami. Dookota
kurczaka utozyc jabtka pokrojone w 6semki oraz
zurawine.

Krok 3

Piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni do
miekkosci (ok. 1-2 godziny). Poczgtkowo piec pod
przykryciem, na ostatnie 20 minut pieczenia zdjgc
pokrywke, by mieso sie zarumienito.
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