(odc.42) kurczak pieczony w ciescie

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.42)

trudnosé: trudne

Skladniki

kurczak o wadze 2 kg

1 cytryna

gars$¢ lisci $wiezej szatwi
sol

pieprz

oliwa

kilka zabkow czosnku

Ciasto

1 kg maki

woda

2 tyzki nasion kopru

Przygotowanie

Nala¢ wodg do rondelka, wrzuci¢ cytryne 1 gotowac przez 10 minut, zeby skérka zmigkta.
Szalwig optukac, wlozy¢ na chwilg do wrzatku lub przez 10 sekund potrzymac pod
strumieniem bardzo goracej wody z kranu. Wrzuci¢ do mozdzierza, doda¢ solidna szczypte
soli 1 zabki czosnku. Rozgnies¢, dosypac pieprz, dola¢ oliwg, rozetrze¢. Natrze¢ marynata
migso. Wyjac cytryng z wody, naktu¢ czubkiem noza i wlozy¢ do wnetrza kurczaka. Zrobi¢
ciasta. Wysypa¢ make na stolnicg, doda¢ nasiona kopru. Wla¢ dos¢ wody, zeby zagnies¢
migkkie ciasto. Wyrabiaé, az bedzie migkkie i elastyczne. Jesli si¢ klei, dosypa¢ maki, jesli
jest zbyt suche, dola¢ wody. Podsypa¢ maka i rozwatkowa¢ na placek o grubosci centymetra.
Na srodku placka potozy¢ kurczaka, polac reszta marynaty. Zalozy¢ brzegi ciasta, aby
szczelnie okryly kurczaka. Brytfanng wylozy¢ gazeta, umiesci¢ kurczaka. Wstawi¢ do
piekarnika rozgrzanego do 250°C stopni. Piec przez dwie godziny. Po wyjeciu z piekarnika,
pozostawi¢ w ciescie, aby kurczak powoli dochodzit. Tuz przed podaniem usuna¢ ciasto.
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