Kotlety de volaille

Odkad pamietam u mnie w domu co jakis czas pojawiaty sie kotlety de volaille, z pysznie
rozptywajacym sie masetkiem, pachnace, kruche i po prostu przepyszne. Wiem, Ze sg rézne wersje
przyrzadzania kotletow, ja podaje taka, jaka wyniostam z domu, najprostsza, pasujaca tez dzieciom.

Mozna z nimi eksperymentowac, dodajac do srodka na przyktad natke pietruszki czy inne ulubione
dodatki.

ktadniki:

- 2 podwdjne piersi z kurczaka (duze)
» masto w kostce

- s6l

« czosnek granulowany

« butka tarta


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2303

« 2 jajka
« olej do smazenia

Wykonanie:

1. Piersi przekrajamy na pot, kazda pojedyncza przedzielamy wzdtuz na ciensze plastry.
2. Kazdy kotlet lekko rozbijamy ttuczkiem.

3. Mieso obsypujemy sola i czosnkiem granulowanym.

4. Na kotlecie ktadziemy kostke masta i zawijamy mieso tak, jak pokazatam na zdjeciu, pamietajac o
zwinieciu do srodka bokéw, by masto nie wylalo nam sie w trakcie smazenia. Kotlety odkladamy na
talerz taczeniem do dotu.



5. Kotlety doktadnie panierujemy w roztrzepanych jajkach i bulce tarte;j.
6. Smazymy na rozgrzanym oleju, obracajac, na ztoto z kazdej strony.

7. Pyszne z ziemniakami i zimnymi suréwkami, rowniez z salata ze $Smietana. Sq réwniez smaczne
zimne, krojone w plasterki, na przyktad na kanapki.




Delikatne fileciki z warzywami

Delikatne, kruchutkie i bardzo smaczne fileciki z piersi kurczaka. Tutaj z dodatkiem warzyw, w
lekkim sosie, pyszne z mtodymi ziemniakami i dodatkiem suréwek - u nas z marchewka z groszkiem
na cieplo. Bardzo polecam, rowniez dla dzieci.

Skladniki:

- dwie podwdjne piersi z kurczaka

« 2 Srednie marchewki

» nieduzy por

« kostka rosotowa lub bulion drobiowy
« kilka gatazek koperku

« 3 tyzki Smietany 18%

= 50l


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2301

« czosnek granulowany
« olej lub oliwa do smazenia
- maka pszenna do obtoczenia miesa

Wykonanie:

1. Piersi kroimy na mniejsze kawalki i lekko rozbijamy ttuczkiem.
2. Obsypujemy sola i czosnkiem.

3. Mieso obtaczamy lekko w mace i obsmazamy na rozgrzanym oleju, na srednim ogniu, na ztoto z
obu stron.

4. Usmazone mieso odktadamy.

5. Na tluszcz po miesie wrzucamy starta na tarce o grubych oczkach marchew oraz posiekany por.
Przesmazamy kilka minut, po czym wlewamy bulion (badZ rosotek rozprowadzony uprzednio we
wrzatku). Zagotowujemy.

6. Dodajemy sSmietane, mieszamy.
7. Do warzyw wktadamy mieso, mieszamy, dusimy ok. 10-15 minut.

8. Po tym czasie dosypujemy posiekany koper, mieszamy i zdejmujemy danie z ognia.

Pieczony bochenek do grilla


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2276

Propozycja pieczywa do grilla: gotowy chleb pieczony z dodatkami w piekarniku. Przygotowuje go do
dan z grilla od wielu lat, a pomyst na owy chleb zaczerpnetam od kolezanek jakies 15 lat temu, a z
biegiem czasu zmodyfikowatam po swojemu i pod nasze gusta. Polecam goraco, bo jest to naprawde
bardzo smaczna i oryginalna alternatywa pieczywa do grillowanych mies.

Skladniki:

» bochenek krojonego chleba

» 3-4 zabki czosnku

« 1-2 tyzki czosnku granulowanego

- kilka galazek zielonej pietruszki (jesli bardzo lubicie, mozna dac¢ caty peczek)
- polowa opakowania suszonej bazylii (ok. 5g)

« ok. 250g margaryny (do smarowania pieczywa)

« dodatkowo: folia aluminiowa (spozywcza)

Wykonanie:



1. Margaryne wrzucamy do miski.

2. Czosnek obieramy i wyciskamy do margaryny.

3. Dodajemy suszone ziota.

4. Pietruszke siekamy drobniutko i réwniez dodajemy do margaryny.

5. Wszystko razem doktadnie mieszamy, najwygodniej widelcem.

6. Rozwijamy kawatek folii aluminiowej tak duzy, by moc w niego zawina¢ chleb.

7. Kazda z kromek chleba smarujemy z jednej strony przygotowana mieszanka i odktadamy na folie
posmarowana strona do géry. Kazda nastepna réwniez smarujemy i “doklejamy” w piramide do
chleba.

8. Po wysmarowaniu catego bochenka, ostroznie odwracamy go i ktadziemy na folii. Zawijamy dos¢
szczelnie i ktadziemy na blaszce.

9. Chleb pieczemy w temperaturze 180 stopni Celsjusza przez ok. 40 minut. Podajemy goracy.
Pysznie smakuje do kietbasy z grilla, karkéwki, kaszanki czy skrzydetek oraz z dodatkiem salatek.

Zupa fasolowa z wedzonym kurczakiem



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1360

Lekko stodkawa i bardzo aromatyczna, taka idealna gesta zupa na chtodne, zimowe popotudnia.
ktadniki:

« ok. 500g biatej fasoli

- kawalek wedzonej piersi kurczaka (ok. 100-150g)
» pot czerwonej papryki

» dwie marchewki

» po kawatku selera, pora i pietruszki

« 2 Srednie lub 1 duzy ziemniak

« 1 tyzka oleju

» majeranek

= pieprz i sél do smaku

Wykonanie:

1. Fasole namaczamy w wodzie i odstawiamy na noc.



2. Zagotowujemy fasole w wodzie, w ktdérej sie moczyta, dodajemy obrana wtoszczyzne (poza
ziemniakami) i gotujemy razem.

3. Papryke kroimy w drobniutka kosteczke. Piers z kurczaka kroimy w wieksza kostke. Podsmazamy
je na tyzce oleju.

4. Miekka wtoszczyzne wyjmujemy z zupy, uzupeiniamy zupe woda (jesli jest taka koniecznos$¢),
wyjmujemy okoto 1/4 fasoli z zupy i odktadamy. Dodajemy papryke i piers z kurczaka, mieszamy,
gotujemy na wolnym ogniu.

5. Ziemniaki myjemy i kroimy w kostke, dodajemy do zupy.

6. Wtoszczyzne i wyjeta fasole blenderujemy na puree (lub przecieramy przez sito) i dodajemy do
zupy. Mieszamy. Kiedy ziemniaki zmiekng, doprawiamy sola i pieprzem oraz majerankiem. Mieszamy
i przykrywamy na 10 minut, po czym zdejmujemy z ognia.

Gulasz drobiowy


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=684

Aromatyczny, wyrazisty w smaku, pyszny z ziemniakami, z makaronem lub bez dodatkéw. W dodatku
robi sie go szybko i tatwo. Jego zaleta jest to, ze nie przygotowujemy sosu z torebki, tylko z
prawdziwej Smietany, a wiec ograniczamy chemie do minimum.

Skladniki:

Wykonanie:1. Mieso myjemy, osuszamy, kroimy w kostke, wrzucamy do miski. Dodajemy troche soli
do smaku, pieprzu, papryki w proszku (ja daltam rowniez troche przyprawy do grilla), mieszamy reka
i wstawiamy na 15 minut do lodowki.2. Cebule kroimy w plasterki, podsmazamy na ttuszczu, kiedy
sie zrumieni, przekltadamy do garnka. Na ttuszcz pozostaly po cebuli wrzucamy mieso i obsmazamy
czesto mieszajac.3. W miedzyczasie marchew obieramy, myjemy i szatkujemy na drobniutko (ja to
zrobilam w recznym robocie, misce z ostrzami, ale marchew mozna tez zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach).4. Mieso przektadamy do garnka z cebula, a na patelnie wrzucamy marchew i obsmazamy
az troche zmieknie.5. Smietanke wlewamy do malego garnuszka lub rondelka, wciskamy do niej dwa
zabki czosnku, dodajemy troche soli i pieprzu, ptaska lyzeczke cukru oraz majeranek (jesli ktos nie
lubi majeranku, moze go nie dac, sos nie straci na smaku, bedzie tagodniejszy). Mieszamy. Dodajemy



make i rozcieramy razem. Gotujemy na matym ogniu do czasu az ukaza sie babelki, czesto
mieszajac.6. Marchew dodajemy do miesa, wszystko zalewamy cieptym sosem i dusimy na matym
ogniu przez ok. 10-15 minut. W razie koniecznosci mozna dola¢ troche wody.7. W wersji dla dzieci do
sosu zamiast czosnku mozemy doda¢ natke pietruszki - bedzie tagodniejszy.




