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Piers z kurczaka nadziewana
suszonymi sliwkami
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Pyszna rolada z piersi z kurczaka z suszonymi sliwkami podawana z
aromatycznym sosem Sliwkowo-smietanowym to uczta dla podniebienia, na
ktorg warto sobie pozwolic!

Przygotowanie

Krok 1

Nastawiamy piekarnik na 170 stopni C. Filet z kurczaka myjemy i doktadnie
osuszamy. Kroimy tak, aby uzyskac duzy ptat, ktéry delikatnie rozbijamy
ttuczkiem. Przyprawiamy do smaku.

Krok 2
Suszone sliwki kroimy na mniejsze kawatki i ktadziemy wzdtuz jednego boku
fileta. Zawijamy i spinamy wykataczkami.

Krok 3
Mieso umieszczamy w naczyniu zaroodpornym, podlewamy winem i dusimy
ok. 30 minut w piekarniku.

Krok 4

Przygotowujemy sos. Sliwki suszone bardzo drobno kroimy. Umieszczamy w
rondelku i podlewamy winem. Dodajemy sél i midd, a takze sok z ¥z cytryny i
catos¢ gotujemy, po czym blendujemy. Dodajemy Smietanke taciatg i dusimy
jeszcze ok. 5-10 minut, az sos zgestnieje. Rolade kroimy w plastry i podajemy
z sosem sliwkowym.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,

Oso6b: 2
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

1 filet z kurczaka,

10 suszonych Sliwek,
1 tyzeczka soli,

1 tyzeczka pieprzu,

1 tyzeczka curry,

Y% szklanki biatego wina

Sos:

10 suszonych Sliwek,

% szklanki biatego wina,

Y, szklanki Smietanki taciatej 12%,
Y% cytryny,

1 tyzka miodu,

1 tyzeczka soli
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