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Adam Kozanecki:Rolada z piersi kurczaka nadziewana watrébka

Rolada z piersi kurczaka nadziewana watrobka
purée z marchwi, mtode warzywa

Sktadniki:

piers z kurczaka ze skora

100 g watrébki drobiowej

200 g marchwi

1 cebula dymka ze szczypiorem
po kilka gatazek swiezych ziét: lubczyk, natka pietruszki, tymianek
lis¢ laurowy

kilka ziaren kolendry

sol, pieprz

1 gtéwka czosnku

por

szalotka

100 ml oliwy z oliwek
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masto klarowane do smazenia
cukier

$smietana 30%

kilka kropel octu balsamicznego

Przygotowanie:

Piekarnik nagrzewamy do temperatury 180 stopni.

Mieso:

Piers kurczaka rozcinamy tak, aby uzyska¢ wieksza powierzchnie migsa i rozkladamy, przyprawiamy
solg i pieprzem z obu stron. Na patelni z odrobing masta klarowanego przesmazamy watrébke, po chwili
dodajemy pokrojona cebule dymke. Do malaksera wktadamy liscie lubczyku i natke pietruszki, dodajemy
przesmazong watréobke, doprawiamy solg i pieprzem. Miksujemy na gtadkg mase, a nastepnie

smarujemy nig wewnetrzng czesc¢ piersi kurczaka, zwijamy rolade, zawigzujemy sznurkiem

wedliniarskim. Mieso obsmazamy z kazdej strony na masle z dodatkiem oliwy, rumienimy, chwile

dusimy pod przykryciem. Przekladamy do naczynia zaroodpornego, obktadamy szalotka, dodac¢
przekrojong w poprzek gtéwke czosnku i gatazki tymianku. Wktadamy do nagrzanego piekarnika, na
okoto 10 minut.

Purée z marchwi:

Do gotujacej sie, osolonej wody wkiadamy obrang i pokrojong w kawatki marchew, dodajemy lis¢
laurowy, ziarna pieprzu i kolendre. Gotujemy do miekkosci. Odcedzamy, doprawiamy solg, pieprzem,
cukrem, odrobing masta i Smietany, miksujemy blenderem, a nastepnie przecieramy przez sito.

Warzywa:

Do posolonego wrzatku wktadamy fasolke szparagowa — gotujemy, a nastepnie odcedzamy, hartujemy w
zimnej wodzie, osuszamy i doprawiamy czgbrem oraz kilkoma kroplami octu balsamicznego.

Pora oczyszczamy, kroimy w pidrka i przektadamy do miski, dodajemy pokrojony szczypior z dymaki i
doprawiamy solga, pieprzem, cukrem i oliwg do smaku.

Prezentacja:

Rolade kroimy w 1-2 centymetrowe plastry. Na srodek talerza wyktadamy purée z marchwi, uktadamy
plastry rolady, fasolke i satlatke z pora oraz czosnek pieczony.



