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Witamy w kulinarnym $wiecie "Kurczak po mistrzowsku z ROSOLOWY.PL"! Naszym celem
jest pokazanie Ci, jak wszechstronne i smakowite moze by¢ danie z kurczaka. Kurczak to
migso, ktore od lat jest stalym elementem polskiej kuchni — od rodzinnych obiadow po
swiateczne uczty. Ta ksigzka kucharska pomoze Ci wydoby¢ z kurczaka to, co najlepsze, taczac
tradycyjne przepisy z nowymi, inspirujgcymi pomystami.

Kazdy rozdziat tej ksiazki jest sktadanka smakoéw — znajdziesz tu klasyczne przepisy, jak i
inspiracje z kuchni calego $wiata. Od tradycyjnego rosotu po kurczaka tikka masala — wszystko
po to, abys mogt odkrywac nowe smaki i czerpa¢ rados¢ z gotowania. Kazdy rozdzial zawiera
rowniez porady kulinarne i ciekawostki, ktore pomoga Ci lepiej pozna¢ to delikatne migso i
nauczy¢ si¢, jak najlepiej je przygotowywac.

Kurczak, jak zaden inny sktadnik, jest elastyczny 1 moze by¢ baza do dziesigtek réznych dan.
Z tatwoscig mozna go dopasowac do indywidualnych preferencji smakowych, co sprawia, ze
sprawdzi si¢ zar6wno w kuchni tradycyjnej, jak 1 nowoczesnej. Nasze przepisy sg opracowane
tak, aby$ mogl fatwo odtworzy¢ je w domu, nawet jesli dopiero zaczynasz swojg przygode z
gotowaniem.

Mamy nadzieje¢, ze ta ksigzka stanie si¢ Twoim ulubionym towarzyszem w kuchni, a
proponowane dania sprawig, ze kazdy positek bedzie nie tylko pyszny, ale réwniez zdrowy i
peten mitosci do gotowania. Zapraszamy do wspdlnego gotowania i odkrywania $wiata
smakow kurczakal!

Smacznego!

Dla naszych wspaniatych klientow,

To dzigki Wam ta ksigzka mogta powsta¢. Kazdy Wasz zakup, kazde dobre stowo, kazdy
przepis, ktory zagoscit na Waszym stole, dodawaty nam motywacji do dalszej pracy. Ta ksigzka
jest wyrazem naszej wdzigczno$ci za Wasze wsparcie, zaufanie i wsp6lng pasje do dobrego
jedzenia.

Mamy nadziej¢, ze przepisy, ktore tutaj znajdziecie, dostarcza Wam nie tylko pysznych
positkow, ale takze niezapomnianych chwil przy wspdlnym stole. Gotowanie z mitoscig to cos,
co taczy nas wszystkich, a my jestesmy dumni, ze mozemy by¢ czg¢$cig Waszych kulinarnych
przygéd.

Dzigkujemy za to, ze jestescie z nami!

Joanna i Zbigniew Wasyliszyn - witasciciele ,,rosotowy.pl”



Kurczak po mistrzowsku z ROSOtOWY.PL

Klasyczne dania z kurczaka to podstawa, na ktorej budowana jest kulinarna tradycja wielu
polskich doméw. W tym rozdziale znajdziesz przepisy, ktore z tatwoscia odtworzysz w swojej
kuchni, a ich smaki przypomna Ci rodzinne obiady oraz domowa atmosfere. Od aromatycznego
rosotu po pieczonego kurczaka z ziotami — te przepisy sprawia, ze kazdy positek bedzie
smakowat, jakby byt przygotowany z mitoscia i troska o kazdy szczegot.

T

¥

Porada: Aby rosot miat wyjatkowy smak, pamigtaj o przypaleniu cebuli nad ogniem przed
dodaniem jej do garnka. To maty trik, ktory nada Twojej zupie glebi 1 niepowtarzalnego
aromatu.



Skladniki:

1 kg migsa z kurczaka (np. korpus, skrzydia, udka)
2 marchewki

1 pietruszka (korzen)
Kawatek selera (ok. 100 g)

1 cebula

2 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego
10 ziaren pieprzu czarnego

2 litry wody

S6l do smaku

Natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie:

1. Migso doktadnie umyj, umies¢ w duzym garnku i zalej zimng woda.
2. Zagotuj, zbierajac szumowiny, ktore pojawiajg si¢ na powierzchni.
3. Dodaj obrane i pokrojone warzywa: marchew, pietruszke, seler oraz przypalong nad
ogniem cebulg.
4. Wrzuc liscie laurowe, ziele angielskie 1 pieprz.
5. Gotuj na wolnym ogniu przez okoto 2-3 godziny. Pod koniec dopraw solg do smaku.
6. Podawaj goracy rosot z makaronem, dekorujac natka pietruszki.
Skladniki:

1 caty kurczak (ok. 1,5-2 kg)

1 cytryna

4 zabki czosnku

4 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki masta

Galazki $wiezego rozmarynu i tymianku
Sél i pieprz do smaku

Przygotowanie:

=

Kurczaka umyj, osusz i natrzyj solg oraz pieprzem zardwno na zewnatrz, jak i wewnatrz.
Cytryng przekroj na pol, jedng polowe widz do wnetrza kurczaka razem z 2 zagbkami
czosnku 1 galazka rozmarynu.

W miseczce wymieszaj oliwe, roztopione masto, przecisnigty przez praske czosnek oraz
posiekany tymianek. Natrzyj mieszanka kurczaka.

Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 1,5 godziny, podlewajac co 30 minut
wWytworzonym sosem.

Podawaj z pieczonymi ziemniakami i warzywami.



Ciekawostka: Kurczak pieczony w catosci to jedno z najbardziej uniwersalnych dan —
odpowiednio doprawiony, sprawdzi si¢ zarowno na co dzien, jak i podczas uroczystego obiadu.
Warto przed pieczeniem zostawi¢ go na kilka godzin w marynacie, aby migso bylo bardziej
soczyste i aromatyczne.

Skladniki:

e 2 filety z kurczaka

e 1 szklanka butki panko (japonska butka tarta)
o 2 Jaj ka

e 1/2 szklanki maki pszennej

e S0l 1 pieprz do smaku

e Olej do smazenia

Przygotowanie:

1. Filety z kurczaka przekrdj na ciensze plastry 1 delikatnie rozbij thuczkiem. Oprosz sola
i pieprzem.

2. Przygotuj trzy talerze: jeden z maka, drugi z roztrzepanymi jajkami, trzeci z butka
panko.

3. Filety obtaczaj kolejno w mace, jajku i panko, delikatnie dociskajac panierke.

4. Smaz na rozgrzanym oleju na ztoty kolor z obu stron. Odsgcz na papierowym reczniku.

5. Podawaj z ziemniakami 1 suréwka z marchewki.

Porada: Uzycie butki panko zamiast zwyktej bulki tartej sprawia, ze kotlety sg wyjatkowo
chrupigce. Panko ma wigksze ptatki, dzigki czemu panierka jest lekka i nie wchtania tyle
thuszczu.

Skladniki:

e 500 g filetu z kurczaka

e 1cebula

e 2 marchewki

o 1 papryka czerwona

e 200 g pieczarek

e 2 zabki czosnku

e 1 puszka krojonych pomidorow
e 1 szklanka bulionu drobiowego
e 2 lyzki oleju

e 1 lyzeczka stodkiej papryki

e Soli pieprz do smaku

Przygotowanie:

1. Filety z kurczaka pokrdj w kostke, a warzywa (cebula, marchew, papryka, pieczarki)
pokrdj na mniejsze kawatki.



4.

5.

Na patelni rozgrzej olej, dodaj kurczaka 1 smaz, az begdzie lekko ztocisty. Nastgpnie
wyjmij go z patelni.

Na tej samej patelni podsmaz cebule i czosnek, a nastgpnie dodaj marchew, papryke i
pieczarki. Smaz przez kilka minut.

Dodaj krojone pomidory, bulion oraz stodka papryke. W16z z powrotem kurczaka i dus
cato$¢ na matym ogniu przez okoto 20-25 minut, az warzywa beda miekkie.

Dopraw solg i pieprzem do smaku. Podawaj z ryzem lub kasza.

Ciekawostka: Gulasz z kurczaka to $wietny sposob na wprowadzenie wigkszej ilosci warzyw
do codziennej diety. Jest to danie pelne smaku, ktére mozna dowolnie modyfikowa¢, dodajac
ulubione sktadniki.

Skladniki:

4 udka z kurczaka

1 cebula

2 zabki czosnku

200 ml $mietany 18%

Peczek swiezego koperku

1 szklanka bulionu drobiowego
2 tyzki masta

Sol 1 pieprz do smaku

Przygotowanie:

=

5.

Udka z kurczaka umyj, osusz i oprosz solg oraz pieprzem.

Na patelni rozgrzej masto, dodaj kurczaka i smaz z obu stron na ztoty kolor. Nastepnie
wyjmij kurczaka z patelni.

Na tej samej patelni podsmaz pokrojong w kostke cebule i1 przecisniety przez praske
czosnek.

Wiej bulion, dodaj $mietan¢ i drobno posiekany koperek. Wt6z kurczaka z powrotem
na patelni¢ 1 du$ catos¢ pod przykryciem przez okoto 30 minut, az mig¢so bedzie
migkkie.

Podawaj z ziemniakami lub ryzem.

Porada: Koperek dodaje swiezosci i lekkosci daniu. Jesli cheesz uzyskaé bardziej intensywny
smak, dodaj do sosu odrobing soku z cytryny.



Kurczak po mistrzowsku z ROSOtOWY.PL

Czasami kazdy z nas potrzebuje szybkiego i prostego przepisu, ktory nie wymaga dtugich
godzin spedzonych w kuchni. Rozdzial ten poswiecony jest daniom z kurczaka, ktore
przygotujesz w mgnieniu oka, ale ktore zachwyca smakiem. Szybkie, ale smaczne — takie
powinny by¢ dania, ktére podbijaja serca naszych domownikow w tygodniu pelnym zajec.

Porada: Przy przygotowywaniu szybkich dan wazne jest wczesniejsze przygotowanie
sktadnikéw. Pokrojone warzywa, zamarynowane migso czy gotowe przyprawy pozwola
zaoszczedzi¢ cenny czas 1 sprawia, Ze gotowanie stanie si¢ przyjemnoscia.



Skladniki:

2 filety z kurczaka

4 tortille pszenne

1 papryka czerwona

1 ogorek

1 pomidor

Liscie sataty

1 szklanka jogurtu naturalnego

1 zabek czosnku

Przyprawy: papryka wedzona, sol, pieprz

Przygotowanie:

1.

2.
3.

4.

Filety z kurczaka pokroj w paski, dopraw papryka, solg i pieprzem, a nastepnie usmaz
na patelni.

Warzywa pokroj w paski, a jogurt wymieszaj z przecisnigtym przez praske czosnkiem.
Na tortillach rozl6z liscie salaty, warzywa, kurczaka 1 polej sosem jogurtowym. Zwin
w rulon.

Podawaj na zimno lub delikatnie podgrzej w piekarniku.

Ciekawostka: Tortilla z kurczakiem to idealne danie na wynos. Mozna jg zabra¢ do pracy,
szkotly lub na piknik, a dzigki réznorodnym dodatkom nigdy si¢ nie znudzi.

Skladniki:

2 filety z kurczaka

1 puszka krojonych pomidoréw
1 cebula

2 zabki czosnku

200 g makaronu (np. penne)

2 tyzki oliwy z oliwek

Soél, pieprz, bazylia

Przygotowanie:

NN

5.

Cebule i czosnek drobno posiekaj, a nastepnie podsmaz na oliwie.

Dodaj pokrojonego w kostke kurczaka, smaz przez kilka minut, az si¢ zarumieni.
Dodaj pomidory z puszki, dopraw sola, pieprzem i bazylig. Gotuj przez okoto 10 minut.
Ugotuj makaron wedtug instrukcji na opakowaniu. OdcedZz 1 wymieszaj z sosem
pomidorowym.

Podawaj na goraco, udekorowane listkami §wiezej bazylii.

Porada: Aby sos mial glebszy smak, dodaj odrobing cukru — zbalansuje on kwasowos¢
pomidordéw i sprawi, ze sos bedzie bardziej harmonijny.



Skladniki:

2 filety z kurczaka

1 szklanka butki panko

2 jajka

1/2 szklanki maki pszennej
1 tyzeczka stodkiej papryki
So6l i pieprz do smaku

Olej do smazenia

Sos czosnkowy:

1 szklanka jogurtu naturalnego
2 zabki czosnku

1 tyzka majonezu

Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

1.
2.

6.

Filety z kurczaka pokr6j w paski, dopraw sola, pieprzem i stodka papryka.
Przygotuj trzy talerze: jeden z maka, drugi z roztrzepanymi jajkami, trzeci z bulka
panko.

3. Paski kurczaka obtaczaj kolejno w mace, jajku i panko, delikatnie dociskajac panierke.
4.
5

Smaz na rozgrzanym oleju na ztoty kolor z obu stron. Odsacz na papierowym reczniku.
Sos czosnkowy: jogurt wymieszaj z majonezem 1 przecisniegtym przez praske
czosnkiem. Dopraw solg i pieprzem.

Podawaj stripsy z sosem czosnkowym.

Ciekawostka: Butka panko, popularna w kuchni japonskiej, nadaje panierce wyjatkowa
chrupkos¢, sprawiajac, ze stripsy z kurczaka stajg si¢ hitem kazdej imprezy.

Skladniki:

2 filety z kurczaka

1 puszka mleka kokosowego
1 cebula

2 zabki czosnku

1 tyzka czerwonej pasty curry
1 tyzka oleju kokosowego
Soél 1 pieprz do smaku

Przygotowanie:

1.

Cebulg i czosnek posiekaj, a nastgpnie podsmaz na oleju kokosowym.

10
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4.

Dodaj pokrojonego w kostke kurczaka, smaz, az migso si¢ zarumieni.

Dodaj paste curry, a po chwili wlej mleko kokosowe. Gotuj na maltym ogniu przez 15-
20 minut.

Dopraw solg i pieprzem do smaku. Podawaj z ryzem basmati.

Porada: Jesli lubisz bardziej pikantne dania, dodaj trochg wigcej pasty curry. Mleko kokosowe
zréwnowazy ostros¢, nadajac daniu aksamitng konsystencje.

Skladniki:

2 filety z kurczaka

1 dojrzate awokado

1 pomidor

1 ogorek

Liscie sataty

2 tyzki oliwy z oliwek
Sok z potowy cytryny
Sol 1 pieprz do smaku

Przygotowanie:

1.

2.
3.
4.

Filety z kurczaka dopraw solg i1 pieprzem, a nast¢pnie usmaz na patelni grillowej. Po
usmazeniu pokrdj w paski.

Awokado, pomidora i ogérka pokroj na kawatki. Satate porwij na mniejsze czgsci.
Wszystkie sktadniki wymieszaj w duzej misce, dodaj oliwe 1 sok z cytryny.

Dopraw solg 1 pieprzem do smaku. Podawaj od razu.

Ciekawostka: Awokado to zrodto zdrowych tluszczoéw, ktore idealniec komponujg sie z
delikatnym smakiem kurczaka. Dodanie awokado do satatki sprawia, ze jest ona nie tylko
smaczna, ale takze pozywna.

11



Kurczak po mistrzowsku z ROSOtOWY.PL

Kurczak jest sktadnikiem, ktory doskonale odnajduje si¢ w wielu kuchniach $wiata. Dzigki
réznorodnym przyprawom i technikom przygotowania mozesz odkry¢ smaki odlegtych
zakatkow, nie wychodzac z wilasnej kuchni. W tym rozdziale znajdziesz przepisy inspirowane
kuchniami z catego $wiata — od Indii po Meksyk — ktore sprawia, ze Twoje positki stang si¢

wyjatkowe.

Ciekawostka: Kurczak to jedno z najbardziej uniwersalnych migs na $wiecie, ktore wystepuje
w r6znych formach w niemal kazdej kulturze kulinarnej. To wlasnie przyprawy, techniki
gotowania 1 dodatki nadaja mu unikalny smak, charakterystyczny dla danego regionu.

12



Skladniki:

2 filety z kurczaka

1 szklanka jogurtu naturalnego

2 lyzeczki przyprawy garam masala
1 cebula

1 puszka krojonych pomidorow

1/2 szklanki $mietany kremdéwki

3 zabki czosnku

2 tyzki oleju

Sol 1 pieprz do smaku

Przygotowanie:

1.

5.

Pokréj kurczaka w kostke, zamarynuj w jogurcie z przyprawg garam masala i odstaw
na 2 godziny.

2. Na patelni rozgrzej olej, dodaj posiekang cebule 1 czosnek, smaz do zeszklenia.
3.
4. Wlej pomidory z puszki, gotuj przez 15 minut, a nastepnie dodaj Smietang. Dopraw solg

Dodaj kurczaka razem z marynatg i smaz przez kilka minut.

i pieprzem.
Podawaj z ryzem basmati 1 Swiezg kolendrg.

Porada: Aby uzyska¢ bardziej intensywny smak, pozostaw kurczaka w marynacie przez catg
noc. Dzi¢ki temu migso wchionie wszystkie aromaty przypraw.

Skladniki:

2 filety z kurczaka

1/4 szklanki sosu sojowego

2 tyzki miodu

1 tyzka octu ryzowego

1 zabek czosnku

1 tyzka oleju sezamowego

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
200 g ryzu jaSminowego
Szczypiorek do dekoracji

Przygotowanie:

1.

e

W misce wymieszaj sos sojowy, miod, ocet ryzowy, przecisnigty czosnek i olej
Sezamowy.

Kurczaka pokrdj w paski 1 zanurz w przygotowanej marynacie na 30 minut.

Na patelni rozgrzej odrobing oleju, dodaj kurczaka wraz z marynatg i smaz na $rednim
ogniu, az migso bedzie gotowe.

W matej miseczce rozpu$¢ make ziemniaczang w 2 tyzkach wody i1 dodaj do sosu,
mieszajac, az zgestnieje.

13



5.

Ugotuyj ryz jasminowy wedlug instrukcji na opakowaniu. Podawaj kurczaka na ryzu,
posypujac posiekanym szczypiorkiem.

Ciekawostka: Sos teriyaki to klasyka kuchni japonskiej, ktorej smak mozna dostosowaé do
wiasnych upodoban, dodajac wigcej miodu dla stodyczy lub sosu sojowego dla intensywnosci.

Skladniki:

2 filety z kurczaka

1 puszka mleka kokosowego
1 czerwona papryka

1 cebula

2 tyzki czerwonej pasty curry
1 tyzka oleju kokosowego
Swieza kolendra do dekoracji
Sol 1 pieprz do smaku

Przygotowanie:

1.
2.

3.

4.

5.

Pokréj kurczaka w kostke, papryke w paski, a cebule w piorka.

Na patelni rozgrzej olej kokosowy, dodaj paste curry i smaz przez minute, az uwolni
aromat.

Dodaj kurczaka i smaz przez kilka minut, a nastepnie dodaj cebule i papryke. Smaz do
momentu, az warzywa lekko zmigkna.

Wilej mleko kokosowe, gotuj na malym ogniu przez 10-15 minut. Dopraw solg i
pieprzem.

Podawaj z ryzem 1 $wiezg kolendra.

Porada: Jesli chcesz, aby danie byto bardziej pikantne, dodaj troche posickanej papryczki chili.
Mleko kokosowe zbalansuje ostro$¢ 1 nada aksamitng konsystencje.

Skladniki:

2 filety z kurczaka

1 czerwona papryka

1 zo6tta papryka

1 cebula

1 tyzeczka papryki wedzone;j
1 tyzeczka kminu rzymskiego
2 tyzki oliwy z oliwek

Sok z 1 limonki

Tortille pszenne

Swieza kolendra do dekoracji

Przygotowanie:

14
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4.

Kurczaka pokrdj w paski, papryki i cebule rowniez pokroj w paski.

W misce wymieszaj oliwe, papryke wedzong, kmin rzymski i sok z limonki. Dodaj
kurczaka i warzywa, wymieszaj i odstaw na 20 minut.

Na patelni rozgrzej odrobing oliwy, dodaj kurczaka z warzywami i smaz na $rednim
ogniu, az mi¢so bedzie gotowe, a warzywa lekko zmigkna.

Podawaj w tortillach, dekorujac §wieza kolendra.

Ciekawostka: Fajitas to popularne danie w kuchni meksykanskiej, ktore mozna tatwo
dostosowa¢ do wiasnych upodoban — dodaj ostre papryczki, ulubiony ser lub awokado, aby
nada¢ daniu dodatkowy charakter.

Skladniki:

2 filety z kurczaka

1 cytryna (sok 1 skorka)

1/2 szklanki bulionu drobiowego
2 tyzki masta

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka maki pszennej

Sol 1 pieprz do smaku

Swieza pietruszka do dekoracji

Przygotowanie:

1.
2.

3.

4.

5.

Filety z kurczaka oprosz solg 1 pieprzem, a nast¢pnie delikatnie obtocz w mace.

Na patelni rozgrzej oliwe z mastem, dodaj kurczaka i smaz z obu stron na ztoty kolor.
Nastgpnie wyjmij mi¢so z patelni.

Na te samg patelni¢ wlej sok z cytryny, dodaj skorke oraz bulion. Gotuj przez chwile,
aby sos lekko zredukowat sie.

W16z kurczaka z powrotem na patelni¢ i dus w sosie przez kilka minut, az migso bedzie
migkkie.

Podawaj z makaronem lub ziemniakami, posypujac $wiezg pietruszka.

Porada: Sos cytrynowy $wietnie komponuje si¢ z makaronem typu spaghetti lub linguine.
Dodaj trochg startego parmezanu, aby wzbogaci¢ smak 1 nada¢ daniu wloskiego charakteru.
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Kurczak po mistrzowsku z ROSOtOWY.PL

Kurczak moze by¢ nie tylko szybkim i prostym rozwigzaniem na codzienny obiad, ale takze
wspanialg baza do eleganckich dan, ktoére zachwyca Twoich gosci podczas wyjatkowych
okazji. W tym rozdziale znajdziesz przepisy na wykwintne potrawy, ktore pozwolg Ci
zabtysna¢ w kuchni i stworzy¢ niezapomniane wrazenia smakowe.

\

Porada: Wykwintne dania wymagaja nie tylko odpowiednich sktadnikow, ale réwniez
prezentacji. Postaraj si¢ serwowac je na pigknych talerzach, z dekoracja ziol, co podkresli
elegancj¢ kazdej potrawy.
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Skladniki:

e 2 filety z kurczaka

e 150 g $wiezego szpinaku
e 100 g sera feta

e 2 zabki czosnku

e 2 lyzki oliwy z oliwek

e S0l i pieprz do smaku

e 1 tyzka masta

Przygotowanie:

1. Filety z kurczaka rozbij tluczkiem na cienkie plastry, oprosz solg i1 pieprzem.

2. Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj posiekany czosnek i smaz przez chwile, a nastepnie
dodaj szpinak. Smaz, az liScie zwigdng. Dodaj pokruszong fet¢ 1 wymieszaj.

3. Na kazdym filecie z kurczaka roztoz farsz szpinakowo-fetowy, a nastepnie zawin w
roladki. Zabezpiecz wykataczkami.

4. Na patelni rozgrzej masto 1 obsmaz roladki z kazdej strony na ztoty kolor. Nastepnie
przeldz je do piekarnika 1 piecz w temperaturze 180°C przez 15 minut.

5. Podawaj z puree ziemniaczanym lub pieczonymi warzywami.

Ciekawostka: Feta to ser, ktory idealnie komponuje si¢ ze szpinakiem, nadajac daniu stony
smak 1 kremowa konsystencje. Tego typu nadzienie sprawia, ze kurczak zyskuje wyjatkowy,
srédziemnomorski charakter.

Skladniki:

e 4 udka z kurczaka

e 200 ml $mietany 30%

e 2 lyzki musztardy dijon

e 1cebula

e 2 lyzki masta

e 1/2 szklanki bulionu drobiowego
e So6li pieprz do smaku

Przygotowanie:

=

Udka z kurczaka oprész sola 1 pieprzem.

2. Na patelni rozgrzej masto, dodaj pokrojong cebulg 1 smaz do zeszklenia. Dodaj udka z

kurczaka 1 obsmaz z obu stron na ztoty kolor.

Wilej bulion 1 dus$ pod przykryciem przez okoto 25 minut.

4. Dodaj $mietan¢ oraz musztarde, wymieszaj 1 gotuj na matym ogniu przez kolejne 10
minut, az sos zgestnieje.

5. Podawaj z ryzem lub kasza, dekorujac §wiezymi ziotami.

=
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Porada: Musztarda dijon nadaje potrawie wyrazisty smak, a w polgczeniu ze Smietang tworzy
aksamitny sos, ktory swietnie komponuje si¢ z delikatnym migsem kurczaka.

Skladniki:

e 1 caly kurczak (ok. 1,5-2 kg)

e 2cytryny

e 4 7z3bki czosnku

e 4 tyzki oliwy z oliwek

« Swieze ziota: rozmaryn, tymianek
e S0l 1 pieprz do smaku

Przygotowanie:

1. Kurczaka doktadnie umyj 1 osusz. Natrzyj sola, pieprzem oraz oliwg z oliwek zar6wno
z zewnatrz, jak 1 wewnatrz.

2. Cytryny przekroj na pot. Jedng potowe witoz do $rodka kurczaka razem z dwoma
zabkami czosnku 1 kilkoma galgzkami ziot.

3. Reszte cytryny i czosnku rozi6z wokot kurczaka na blasze do pieczenia. Dodaj rowniez
reszte ziot.

4. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 1,5 godziny, co jaki$§ czas
podlewajac kurczaka wytworzonym sosem.

5. Podawaj z pieczonymi ziemniakami i warzywami.

Ciekawostka: Pieczenie kurczaka w cato$ci z cytryng i ziolami sprawia, ze migso staje si¢
wyjatkowo aromatyczne 1 soczyste. Cytryna nadaje mu delikatng kwasowos$¢, ktora doskonale
rOwnowazy smak ziot.

Skladniki:

o 2 filety z kurczaka

e 200 g suszonych $§liwek

e 1/2 szklanki czerwonego wina
e 1cebula

e 2 lyzki masta

e 1 lyzeczka miodu

e Soli pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Filety z kurczaka oprdsz solg i pieprzem.

2. Na patelni rozgrzej masto, dodaj pokrojona w piorka cebulg i smaz do zeszklenia.
Nastepnie dodaj kurczaka i obsmaz z obu stron.

18



=

4.

Dodaj suszone $liwki, wlej czerwone wino oraz midd. Du$ na malym ogniu przez okoto
20 minut, az sos zgestnieje, a kurczak bedzie migkki.
Podawaj z kasza kuskus lub ziemniakami puree.

Porada: Czerwone wino i suszone $liwki tworza idealne polaczenie — stodko-kwasny smak
doskonale kontrastuje z delikatnos$cig kurczaka, nadajac mu wykwintnego charakteru

Skladniki:

2 filety z kurczaka

200 ml $mietany 30%

100 g tartego sera z6ltego (np. cheddar)
1 zabek czosnku

1 tyzka masta

Sol 1 pieprz do smaku

Swieza pietruszka do dekoracji

Przygotowanie:

1.

2.

3.
4.

5.

Filety z kurczaka oprosz sola 1 pieprzem, a nast¢pnie obsmaz na masle z obu stron na
ztoty kolor.

W naczyniu zaroodpornym ut6éz kurczaka, a na patelni, na ktorej smazyles migso,
podsmaz przecisnigty przez praske czosnek.

Dodaj smietang i tarty ser, mieszajac, az ser si¢ rozpusci i powstanie gtadki sos.

Polej kurczaka sosem serowym 1 zapiekaj w piekarniku nagrzanym do 180°C przez
okoto 20 minut.

Podawaj z ryzem lub pieczywem, dekorujac swiezg pietruszka.

Ciekawostka: Sos serowy to doskonaty dodatek do kurczaka, ktory nadaje mu wyjatkowego,
kremowego smaku. Wybierz ulubiony ser, aby nada¢ potrawie unikalny charakter — cheddar
sprawi, ze danie bedzie bardziej wyraziste, a mozzarella nada mu delikatnos$ci.
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Kurczak po mistrzowsku z ROSOtOWY.PL

Kiedy gotujesz, warto zna¢ nie tylko przepisy, ale takze kilka praktycznych trikow i porad,
ktére pomoga Ci wyciagna¢ z kazdej potrawy to, co najlepsze. W tym rozdziale znajdziesz
porady, ktore uczynig Twoje gotowanie tatwiejszym, smaczniejszym i bardziej efektywnym.
Dowiesz sig¢, jak najlepiej przygotowaé¢ kurczaka, jakie techniki marynowania stosowac i co
zrobi¢, aby kazda potrawa byla jeszcze bardziej aromatyczna.

Porada 1: Marynowanie — klucz do smaku Marynowanie kurczaka to sposob na nadanie mu
niepowtarzalnego smaku i aromatu. Dobrze jest zamarynowac¢ mig¢so przynajmniej na 2 godziny
przed gotowaniem, a najlepiej zostawi¢ je w marynacie na cala noc. Podstawowe sktadniki
marynaty to oliwa, so6l, pieprz, sok z cytryny lub ocet oraz ulubione ziota i przyprawy. Dzigki
marynowaniu migso staje si¢ nie tylko smaczniejsze, ale rowniez bardziej soczyste.
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Porada 2: Jak osiagnaé¢ idealng chrupkos$¢? Aby uzyska¢ idealnie chrupiaca skorke
kurczaka, przed pieczeniem nalezy doktadnie osuszy¢ migso papierowym recznikiem. Mozna
réwniez delikatnie posypac skorke sola, ktora wchionie nadmiar wilgoci. Pieczenie w wysokiej
temperaturze (ok. 200°C) przez pierwsze 20 minut pozwoli na uzyskanie ztocistej, chrupiacej
skorki, a nastepnie mozna obnizy¢ temperature, aby migso upiekto si¢ rOwnomiernie.

Porada 3: Jak uzyskaé soczyste migso? Sekretem soczystego kurczaka jest odpowiednie
pieczenie. Nie piecz kurczaka zbyt dtugo — najlepiej uzywaé¢ termometru kuchennego, aby
sprawdzi¢, czy temperatura wewnatrz mig¢sa osiagneta 75°C. Po upieczeniu warto zostawié
kurczaka na kilka minut, aby odpoczat — dzigki temu soki réwnomiernie rozprowadzg si¢ po
catlym migsie.

Porada 4: Wybor odpowiednich ziol Ziota to podstawa, jesli chodzi o dodawanie aromatu
kurczakowi. Rozmaryn, tymianek, szalwia 1 majeranek doskonale komponujg si¢ z drobiem.
Jesli zalezy Ci na bardziej egzotycznym smaku, wyprobuj kolendre, bazylie tajska lub oregano.
Swieze ziota warto dodawa¢ na koncu gotowania, aby zachowac¢ ich petny aromat.

Porada 5: Jak prawidlowo kroi¢ kurczaka? Krojenie kurczaka moze wydawac si¢ proste, ale
warto zna¢ kilka trikéw, aby zrobi¢ to sprawnie i bezproblemowo. Zawsze kr6j migso wzdtuz
widkien — dzigki temu bedzie delikatniejsze 1 tatwiejsze do jedzenia. Uzywaj ostrego noza, aby
unikng¢ szarpania mi¢sa, a jesli kroisz surowego kurczaka, pamigtaj o zachowaniu higieny 1
doktadnym myciu deski do krojenia oraz noza.

Porada 6: Uzywanie bulionu do potraw Bulion drobiowy to $wietna baza do wielu dan z
kurczaka — zar6wno zup, jak i sosow. Aby uzyska¢ intensywny smak, warto gotowa¢ bulion
przez co najmniej 2-3 godziny, dodajgc do niego warzywa takie jak marchew, seler, cebula,
oraz przyprawy: liScie laurowe, ziele angielskie 1 pieprz. Bulion mozna zamrozi¢ w porcjach i
wykorzystywac, kiedy tylko zajdzie taka potrzeba.

Porada 7: Smazenie na masle klarowanym Masto klarowane to doskonaty tluszcz do
smazenia kurczaka — nadaje mu wyjatkowy, maslany smak, a dzigki wyzszemu punktowi
dymienia niz zwykte masto, nie przypala si¢ tak latwo. Smazenie na masle klarowanym
sprawia, ze mi¢so zyskuje ztocistg, apetyczng skorke.

Ciekawostka: Kurczak jest jednym z najczeSciej spozywanych migs na $wiecic — jego
popularno$¢ wynika z latwosci przygotowania, uniwersalnosci i delikatnego smaku, ktory
mozna dopasowa¢ do niemal kazdej kuchni $wiata. W réznych krajach kurczak jest
przyrzadzany na wiele sposobow — od amerykanskich skrzydetek buffalo po indyjskie curry i
chinskie stir-fry.
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Dzigkujemy, ze siggneliscie po nasza ksigzke kucharska i razem z nami odkrywali$cie
bogactwo smakow kurczaka. Mamy nadzieje¢, ze przepisy, ktore tutaj znalezliscie, staty sig¢
inspiracjg do przygotowania nie tylko pysznych dan, ale rowniez stworzenia wspolnych chwil
z rodzing i przyjaciotmi. Gotowanie to co$ wiecej niz tylko przygotowywanie jedzenia — to
sposob na dzielenie si¢ mitoscig i cieplem z najblizszymi.

Kurczak, jako uniwersalne mi¢so, daje nieskonczone mozliwosci kulinarnych eksperymentow.
Od tradycyjnych smakow, ktore pamigtamy z rodzinnego domu, po migdzynarodowe inspiracje
I wykwintne dania na specjalne okazje — wszystko to mozna przygotowa¢ z sercem |
zaangazowaniem, dzieki czemu kazda potrawa staje si¢ wyjatkowa.

Zapraszamy Was do dalszego eksperymentowania, odkrywania nowych smakow i dzielenia si¢
swoimi kulinarnymi sukcesami. Pamigtajcie, ze rosotowy.pl to miejsce, w ktorym znajdziecie

nie tylko przepisy, ale takze wsparcie 1 inspiracj¢ do tworzenia wyjatkowych dan.

Zyczymy Wam wielu pysznych chwil i rado$ci z gotowania!
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