Kurczak
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Czas przygotowania: 2 godz

Lista skladnikow:

e 1 caly Kurczak Zagrodowy

1 peczek swiezego oregano

1 peczek swiezego tymianku

Y, tyzeczki wedzonej stodkiej papryki
2 cytryny pokrojone w czastki

2 rozgniecione zabki czosnku

3 tyzki oleju rzepakowego

50g masta

grubo mielony pieprz czarny do smaku
s0l

Sparzona i starta skorka z 1 cytryny



Kurczaka Zagrodowego umyc¢ i osuszy¢ papierowym recznikiem. Nastepnie delikatnie oddzieli¢ skére
od miesa na piersiach i udach. Powstate w ten sposob ,kieszenie” natrzec¢ sola oraz pieprzem, a
nastepnie wypelni¢ mastem potaczonym z czosnkiem oraz swiezymi ziotami.

Tak przygotowanego kurczaka przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, nafaszerowac¢ czastkami
cytryny i natrzec¢ olejem potaczonym ze skdérka cytrynowa, wedzona stodka papryka oraz solg i
pieprzem. Nastepnie wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec przez okoto 1,5 godziny az
skorka zacznie sie rumieni¢. Nalezy pamietac, aby co 15 minut polewac kurczaka powstatym w
trakcie pieczenia sosem.

Do tego samego naczynia zaroodpornego mozemy wtozy¢ kilka mtodych ziemniakéw i piec je razem z
kurczakiem.

Aromatycznego kurczaka zagrodowego podawaé od razu po upieczeniu z ziemniakami, ulubionymi
satatami i sosem powstatym w trakcie pieczenia.

Zrédlo: https://skierniewice.eglos.pl/aktualnosci/item/36562-kurczak



