(0dc.08) kurcze¢ pieczone w sosie mlecznym

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.8)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

duzy kurczak (najlepiej z fermy ekologicznej)
peczek $wiezej szatwii

2 cytryny

oliwa z oliwek

sol, pieprz

masto

6 zabkow czosnku

niewielki kawatek kory cynamonowej

Y litra mleka

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do 190 stopni C. Oderwac liscie szatwii od todyg. Za pomoca obieraczki
do warzyw obra¢ cytryny ze skorki. Obrane cytryny pokroi¢ w plastry. Lodygami szatwii i
plastrami cytryny nafaszerowa¢ umytego kurczaka. Natrze¢ migso oliwa, sola 1 pieprzem.
Wilozy¢ kurczaka do garnka, pot kostki masta pokroi¢ na kawatki i obtozy¢ nim migso.
Obsmazy¢ kurczaka na masle, a gdy si¢ zrumieni, zla¢ zbrazowiale masto do zlewu. Doda¢
swiezy kawatek masla, obrane zabki czosnku, skorke z cytryn i liscie szatwii. Zala¢ mlekiem 1
doprowadzi¢ do wrzenia. Doda¢ kawatek kory cynamonowej. Zmniejszy¢ ptomien.
Kawalkiem zamoczonego pergaminu, po odci$nigciu z niego nadmiaru wody, okry¢ migso i
przykry¢ garnek pokrywka. Piec w piekarniku, w temperaturze 190 stopni przez pottorej
godziny, az migso bedzie odchodzi¢ od kosci, a mleko zetnie si¢ 1 bedzie przypominad
konsystencja ser ricotta. Podawa¢ z warzywami 1 ziemniakami lub polenta.
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