Baleron Biatoruski
Sktadniki:

1. Kurczak ok.2 kg

2.1 podwdjna piers z kurczaka
3. 1 gtéwka czosnku

4. sol

5. pieprz czarny

6. 1 tyzka zelatny spozywczej

Oraz folia spozywcza

Wykonanie

Kurczaka i piers umy¢ i osuszy¢. Nastepnie za pomoca ostrego nozyka oddzieli¢ mieso od kosci /
wyluzowacd /. Ja to robie zaczynajgc od piersi tak aby pozostat jeden wielki ptat miesa razem ze skéra.
Nastepnie wszystko sole, czosnkuje, pieprze i dodaje zelatyne suchg aby wszystko sie potem skleito.
Tak przygotowane mieso zostawiam w lodéwce na noc. Nastepnego dnia wszystko roluje tak aby
mieso wraz z dodatkowa piersig byto werwatrz skory z kurczaka i zawijam bardzo szczelnie w folie
spozywczg / przezroczytg nie aluminiowa/. Powstawje baton ktéry przypomina strucle makows. Tak
przygotowang paczuszke parze w temp. 80 st.C przez okoto 3-4 godziny. Po tym czasie zostawiam do
ostygniecia najlepiej na noc.

Aby wzmocni¢ smak mozna dodac¢ do sSrodka miesa dodatkowo majeranek.
SMACZNEGO

Wosiek



