ANIA STARMACH

Kurczak w czerwonym winie
Co kupic¢?

Ziemniaczane gratin
300g ziemniakow
100ml  smietanki kremowki (30% lub 36%)
50ml  mleka
50g twardego zottego sera
1  zgbek czosnku
1 gatgzka rozmarynu
sol
Kurczak
1  podwojna piers kurczaka
50g wedzonego boczku
150g pieczarek
300ml  wytrawnego czerwonego wina
300ml  bulionu (lub rosotu z poprzedniego dnia)
3  marchewki
3 szalotki
2  zgbki czosnku
2  gatgzki tymianku
1  tyzka maki

oliwa z oliwek

Jak przygotowac?

Ziemniaczane gratin
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ANIA STARMACH

1. Smietanke zagotuj z mlekiem, zgbkiem czosnku, rozmarynem oraz szczypta soli.
2.  Ziemniaki pokroj w cienkie plasterki (mozesz uzyc tarki do warzyw zwanej ,mandoling”).

3.  Pokrojone ziemniaki zagotuj w smietance, przetoz do naczynia zaroodpornego i posyp startym
zottym serem.

4. Zapiekaj 40—45 minut w temperaturze 190 stopni.
Kurczak
5.  Kurczaka i boczek pokroj w paseczki, marchewke w plasterki, a czosnek i szalotke posiekaj.

6. Rozgrzej patelnig, wrzuc na nig boczek i podsmazaj go do momentu, gdy zacznie wytapiac sie
tluszcz. éciqgnij go z patelni i przetoz do miseczki.

7. Nate samg patelnie dolej odrobine oliwy i wrzu¢ kurczaka. Gdy migso sie zarumieni, dodaj
marchewke, czosnek i szalotke, a po chwili pokrojone pieczarki.

8. Po podsmazeniu, zalej migso z warzywami bulionem i winem. Dus pod przykryciem okoto 20
minut.

9. Tuz przed podaniem dodaj do potrawki podsmazony wczesniej boczek. Posyp posiekanym
tymiankiem.

10. Kurczaka podawaj z ziemniaczang zapiekanka.
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