Gulasz z kurczaka w sosie pieczarkowym

Nie dos¢, ze gulasz, to z kurczaka, a nie dosy¢, ze z kurczaka, to jeszcze w sosie pieczarkowym, a jak
sos, to musial by¢ przygotowany witasnorecznie - zadnych torebek z gotowymi mieszankami
proszkowymi. Potaczenie kurczaka z pieczarkami i cebulka, jest jednym z moich ulubionych. Do tego
obowiagzkowo ryz gotowany na sypko, najlepiej dtugoziarnisty, prosto z wody.

Skladniki na sos:

« 1 Srednia cebula

» 250g pieczarek

- mata marchewka

« mata pietruszka

- maly kawatek selera

« lyzka masta

« 3/4 szklanki Smietany 12%

« czubata tyzka maki pszennej

- s6l

- czarny pieprz (najlepiej Swiezo utarty)

Sktadniki na gulasz:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=897

» 1 podwdjna piers z kurczaka

» 250¢g pieczarek (najlepsze jak najmniejsze)

« 3 Srednie cebule

« pot szklanki oleju lub oliwy z oliwek

= czubata tyzka masta

- s6l

- czarny pieprz (najlepiej Swiezo utarty)

« papryka w proszku

« czosnek granulowany

« dwie torebki lub szklanka ryzu dtugoziarnistego

Wykonanie:

1. Wtoszczyzne do sosu gotujemy w dwoch szklankach wody do miekkosci. Wyjmujemy warzywa, a z
wywaru odlewamy szklanke i odstawiamy.

2. Cebule drobniutko kroimy i podsmazamy na tyzce masta na ztoto. Pieczarki myjemy i kroimy w
plasterki, dodajemy do cebuli, smazymy razem przez 5-8 minut. Po tym czasie oproszamy maka,
doktadnie mieszamy, zalewamy szklanka wywaru z warzyw i dalej mieszamy. Od chwili, gdy sie
zagotuje, gotujemy okoto 3 minut.

3. Do sosu wlewamy smietane, nadal mieszamy i kiedy sie zagotuje, gotujemy ponownie okoto 3
minut. Zdejmujemy z ognia i doprawiamy solg oraz pieprzem, przelewamy do garnka.

4. Piers z kurczaka myjemy, osuszamy, odkrawamy ttuszcz i chrzastki, po czym kroimy na cienkie,
dtugie paski. Wktadamy do miski, posypujemy przyprawami i skrapiamy olejem. Przykrywamy folia
spozywcza i wstawiamy na pét godziny do lodowki.

5. Cebule obieramy i kroimy w talarki. Podsmazamy na masle na rumiano, zdejmujemy z ognia, a na
patelnie wktadamy kurczaka. Smazymy, mieszajac od czasu do czasu, az do zrumienienia.
Przekladamy mieso do sosu pieczarkowego, dodajemy cebulke, mieszamy.

6. Pieczarki myjemy, odkrawamy koncoéwki ogonkow, zostawiamy je w catosci (wieksze dzielimy na
pol), wkladamy na tluszcz po smazeniu miesa i zrumieniamy, dodajemy do garnka. Mieszamy.
Ostawiamy.

7. Ryz gotujemy w osolonej wodzie wedle opisu na opakowaniu, odlewamy. Podajemy z gulaszem.



Cielecina pod cebulka


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=895

Cos pasujacego do diety Dukana, a wreszcie nie kurczak. Delikatne mieso cielece i do tego pachnaca
cebulka, w fazie II mozna doda¢ dowolne warzywa. Robitam to danie na parze, wiec bylo bardzo
aromatyczne i lekkostrawne.

Skladniki:

» 300g cieleciny

« dwie srednie cebule

« dwie marchewki

- dowolne przyprawy (u mnie byta tylko sol i czarny pieprz)

Wykonanie:

1. Mieso myjemy, osuszamy, kroimy na mate kawatki, oprészamy ulubionymi przyprawami.
2. Cebule obieramy i kroimy w grubsze krazki. Marchew obieramy i przekrawamy kazda w poprzek.

3. Mieso uktadamy w garnku do gotowania na parze (lub w parowarze lub na naktadce do garnka
stuzacej do gotowania na parze), przykrywamy je cebulka, na wierzchu ktadziemy marchew.
Gotujemy okoto pdt godziny. Pyszne bez dodatkéw.



Kotleciki jajeczne

http:/ [ marta.kolonia.gda.pl [ kuchnia

Lekkie, puszyste, tagodne i na dodatek smaczne. Bardzo je lubimy, zwlaszcza z prawdziwych,
wiejskich jaj (z podziekowaniem dla mojej tesciowej) i ze Swiezutkim, wtasnorecznie wyhodowanym
szczypiorkiem. Z podanych proporcji wychodzi 6-7 kotletow.

Skladniki:

« 6 jaj ugotowanych na twardo

= 2 cale jaja surowe

« 3 czubate tyzki bulki tartej (+ troche butki tartej do panierowania)
« 1 duza cebula

« 56l

= pieprz

« maly szczypior z dymki

» smalec lub olej do smazenia

Wykonanie:

1. Cebule siekamy na drobniutko i podsmazamy na ttuszczu na ztoto. Szczypior siekamy na drobno.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=871

2. Jaja rozgniatamy widelcem lub siekamy za pomoca robota kuchennego na drobno, wrzucamy do
miski. Dodajemy dwa surowe jaja i mieszamy tyzka. Dodajemy szczypior, butke tarta oraz cebule i
mieszamy razem. Doprawiamy do smaku, dodajac troche soli i wiecej pieprzu.

3. Z masy formujemy kotleciki, obtaczamy w bulce tartej, smazymy na nieduzym ogniu, z obu stron
na ztoto. Podajemy z ziemniakami lub ziemniaczanym puree i zielona satata lub pomidorami.

Watrobka duszona z cebulk

http:l [marta.kolo niafgda.pwnid .

Danie obiadowe przyszykowane w najprostszy z mozliwych sposobéw, po domowemu. Smaczne z
ziemniaczanym puree lub z makaronem.

Skladniki:

- 500g watrobki drobiowej (najlepiej z kurczaka)
« pot szklanki maki pszennej (moze by¢ pét na pét z krupczatka)
» dwie Srednie cebule


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=803

- smalec do smazenia
« 501

Wykonanie:

1. Watrobke doktadnie myjemy, oczyszczamy. Make wsypujemy do miseczki, kawatki watrébki
obtaczamy w mace i smazymy na srednim ogniu na rozgrzanym smalcu, koniecznie pod przykryciem.
Smazymy na zloto z obu stron. Przekltadamy do garnka, solimy (solimy po usmazeniu, poniewaz
watrébka posolona przed smazeniem zrobi sie twarda i niesmaczna).

2. Cebule kroimy w plastry i przesmazamy na ttuszczu z watrobki na ztoto. Dodajemy do watrobki w
garnku.

3. Calos¢ zalewamy goraca woda (nie za duzo, wystarczy, ze woda przykryje 2/3 watrdbki).
Przykrywamy i dusimy na wolnym ogniu pod przykryciem okoto p6t godziny. Mozna zagesci¢ maka
pszenna (robiac zasmazke).

Ryz zapiekany z kurczakiem


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=797

Cos dla smakoszy chinskiego ryzu na stodko. Mimo, ze z miesem, ma tagodny posmak stodyczy dzieki
dodatkowi miodu. Stosunkowo niewielka ilo$¢ ttuszczu sprawia, ze potrawa jest lekkostrawna.

ktadniki:

« 3 torebki dlugoziarnistego ryzu

- jedna podwdjna piers z kurczaka
« 56l

« pieprz (czarny mielony)

« granulowany czosnek

« papryka w proszku (stodka)

« dwie srednie cebule

« 4 tyzki tagodnego ketchupu lub sosu pomidorowego
« 100g margaryny Kasia

« 1 tyzka miodu naturalnego

« 4 szklanki wody

Wykonanie:

1. Margaryne wktadamy do garnka. Dodajemy do niej 1 tyzke stodkiej papryki, 1 tyzke miodu,
ketchup, lyzeczke pieprzu, tyzeczke czosnku granulowanego oraz 4 szklanki wody. Gotujemy
wszystko na wolnym ogniu do chwili, gdy margaryna sie roztopi.



2. Piers myjemy, osuszamy i kroimy w wieksza kostke. Obsypujemy sola, pieprzem, stodka papryka i
pieprzem. Cebule obieramy i siekamy na drobno.

3. Do zaroodpornego naczynia wsypujemy ryz (nieugotowany!). Na ryz wyktadamy cebule i uktadamy
kurczaka. Calos¢ zalewamy przygotowana wczesniej mikstura.

4. Danie zapiekamy okoto godziny w piekarniku nagrzanym do 200-220 stopni Celsjusza.

Kawalki kurczaka 7z ryzem

Kombinowane danie z tego, co miatam w domu, bez wychodzenia do sklepu, jako ze pét dnia lat
deszcz i nie chciato mi sie ruszaé... Kurczak, ryz i pare dodatkow, pycha :)

ktadniki:

= 400-500¢ piersi z kurczaka


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=750

- dwie torebki ryzu dlugoziarnistego

« jedna cebula

« 56l

= pieprz

« czosnek granulowany

» czerwona papryka w proszku (stodka)
« olej do smazenia

Na panierke:

« 4 tyzki bulki tartej

- 4 lyzki otrebow pszennych
« 3 lyzki maki krupczatki

= 1 cate jajko

» ¢wier¢ szklanki mleka

Na sos:

« pot szklanki $mietany

- lyzka sosu czosnkowego (mozna zastapi¢ czosnkiem granulowanym lub swiezym)
» pot tyzeczki cukru

« pieprz

- jedno zo6tko z jaja ugotowanego na twardo

Wykonanie:

1. Mieso myjemy, osuszamy i kroimy na kawatki. Posypujemy sola, pieprzem, papryka i czosnkiem,
odstawiamy na 10-15 minut.

2. W jednej misce mieszamy skladniki na panierke, w drugiej mieszamy jajo z mlekiem. Kawatki
kurczaka obtaczamy w mleku z jajem i w panierce. Smazymy na rozgrzanym oleju na ztoto.
Zdejmujemy z patelni i odstawiamy.

3. Ryz gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu, na ogot w lekko osolonej wodzie przez 15-20
minut.

4. Na 2-3 tyzkach oleju podsmazamy cebule pokrojona w pidrka. Kiedy sie zrumieni, dodajemy ryz,
mieszamy i smazymy razem przez kilkanascie minut.

5. W szklance przygotowujemy sos. Rozcieramy zottko widelcem, dodajemy $mietane, cukier i sos
czosnkowy (lub czosnek) i mieszamy. Doprawiamy do smaku pieprzem i wlewamy na patelnie z
ryzem, mieszamy.

6. Dodajemy mieso, mieszamy i smazymy chwile na srednim ogniu. Podajemy od razu, gorace.




Filet z cebulka

Mata wariacja na temat dukanowskiego pieczonego fileta, bo ilez mozna jes¢ to samo, tak samo ;)
Swietny na ciepto, nabiera wyrazistego smaku, tak samo jest dobry na zimno do pieczywa lub
dukanowskich chlebkow otrebowych.

kiadniki:

- jedna podwojna piers z kurczaka
» Srednia cebula

» s6l do smaku

- papryka w proszku (stodka)

« czosnek granulowany

Wykonanie:

1. Filety myjemy i z grubszej strony przekrawamy w poprzek do potowy (nie do konca). Lekko solimy
(mozna tez skropic¢ jasnym sosem sojowym). W rozcieciu mieso posypujemy do smaku granulowanym
czosnkiem.

2. Cebule obieramy i kroimy w plastry. Ukladamy je w rozcieciu filetow.

3. Filety uktadamy na blaszce wytozonej folia aluminiowa. Pieczemy w temperaturze 200 stopni


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=724

Celsjusza przez po6t godziny.

Buleczki cebulowe

Moga stanowi¢ przekaske sama w sobie, ale beda tez smaczne z dodatkiem wedliny lub pieczonego
miesa. Osobiscie wole je, kiedy przestygna.

ktadniki:

» 150g maki pszennej

» 15g swiezych drozdzy

« 2 tyzki oliwy z oliwek lub oleju (do ciasta)

« 2 lyzki oliwy z oliwek lub oleju (do usmazenia cebuli)
« 1/4 szklanki mleka

- 1 mate jajko

« pot tyzeczki soli

« 200g cebuli


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=715

- 2 plastry zottego sera
Wykonanie:

1. Make wsypujemy do miski robimy w niej wgtebienie. We wgtebienie wkruszamy drozdze i
wlewamy ciepte mleko. Mieszamy w srodku tak, by do zaczynu dostato sie troche maki. Przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy na 20-30 minut, by zaczyn podrost.

2. Cebule obieramy, kroimy w kosteczke i smazymy na ztoto, czesto mieszajac. Odstawiamy z ognia.

3. Do rozczynu drozdzowego dodajemy cate jajo, oliwe, sél i przestudzona cebule, mieszamy, po
czym wyrabiamy ciasto. Odstawiamy ponownie do wyrosniecia na okoto p6t godziny.

4. Z ciasta formujemy wateczki i zwijamy je w spiralki. Buteczki uktadamy na blasze wytozonej
papierem do pieczenia, niezbyt ciasto, poniewaz podczas pieczenia jeszcze urosna. Ponownie
odstawiamy.

5. Po 15-20 minutach (buteczki powinny sie lekko napuszy¢) uktadamy na kazdej po kawatku sera.
Buteczki pieczemy okoto p6t godziny w temperaturze 180 stopni Celsjusza.




