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Kurczak czosnkowy duszony w winie

ilos¢ porcji 4 czas 3 godziny 20 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
1 szt kurczak
2 szt czosnek 2 gtéwki
100 ml wino biate wytrawne
100 ml bulionu
rozmarynu kilka gatazek
6 szt li$¢ laurowy
1 kg ziemniak
1 szt cytryna
masto

Przepis Piekarnik nagrzewamy do 160 C. Wysmarowa¢ mastem sporg brytfanne oraz kurczaka.

Kurczaka uktadamy w brytfance, wokét niego - ziemniaki (obrane,pokrojone w ¢wiartki chyba ze sg bardzo mate to cate).
Dodajemy gtéwki czosnku (przepotowione tak aby zgbki byty przepotowione - jak na foto).

Dodajemy biate wino i rosét.

Nakrywamy folig aluminiowg i pieczemy przez godzine, potem zdjg¢ folie i przemieszac ziemniaki. Doda¢ ziota i cytryne, piec
bez przykrycia przez dalsze 50 minut.

Podkreci¢ ogien, tak, by temperatura wzrosta do 220C/w piekarniku z termoobiegiem do 200C. Piec przez dalsze 30 minut,
potem wyjac z brytfanny kurczaka i ziemniaki (ziemniaki na talerzu wktadamy do piekarnika zeby nie wystygty).

Kurczaka przykrywamy folig i zostawiamy na pétmisku na co najmniej 10 minut przed krojeniem. Nie schtodzi¢ ziemniakéw.
Podawac z sosem z pieczenia.
Sktadniki

jeden caty, wazacy ok. 1.6kg kurczak; 2 gtéwki czosnku, przekrojone na pét - w poprzek; 100ml biatego wina; 100ml rosotu z
kury; kilka gatgzek rozmarynu; 6 listkéw laurowych; 1kg ziemniakéw - jesli sg duze, trzeba je pokroi¢ na ¢wiartki; 1
cytryna, pokrojona w kliny;
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