ANIA STARMACH

Piers kurczaka, purée selerowe i marchewka
Co kupic¢?

1  piers kurczaka
1 seler
4 marchewki
500ml  mleka
1 tyzka masta
1  zgbek czosnku
1 tyzka oliwy z oliwek
1 tyzeczka tymianku
1 tyzeczka soku z cytryny

sol, pieprz

Jak przygotowac?

1.  Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 stopni.

2. Marchewki obierz, przekroj na pot, utoz w naczyniu zaroodpornym, polej oliwg i wstaw na okoto
30-40 minut do rozgrzanego piekarnika (czas pieczenia zalezy od tego, czy wolisz marchewke

bardziej czy mniej chrupigca).
3. Czosnek obierz i pokroj na 3—4 mniejsze stupki.

4. Piers kurczaka natnij gteboko matym nozykiem w kilku miejscach, wtoz w nie kawatki czosnku,

polej sokiem z cytryny, mieso obsyp solg, pieprzem i tymiankiem.

5. Na patelni rozgrzej oliwe, przysmaz na niej kurczaka z kazdej strony na ztoty kolor (okoto 2

minuty na strone).

6. Po tym czasie przetoz migso do naczynia z marchewka i piecz okoto 20 minut (jesli piers jest

bardzo duza, piecz 25 minut).
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7. Seler obierz matym nozykiem (nie obieraczkg, bo skorka jest za twarda). Pokroj w grubg kostke,
umiesc¢ w rondelku, zalej mlekiem, dodaj duzg szczypte soli, gotuj 15—20 minut, az zmigknie
(sprawdz to, wbijajgc noz w kawatek selera, jesli wbijesz bez zadnego ktopotu, mozesz zakonczy¢
gotowanie).

8. Ugotowany seler przetoz do wysokiego naczynia, dodaj masto, 2—3 tyzki mleka, zmiksuj
blenderem na purée.

9. Piers kurczaka przetoz na talerz, podawaj z marchewka i selerowym purée.
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