Czary Penelopy

Roladki z kurczaka

Na ten przepis natknetam si¢ wertujac ksigzke Kuchnia Wtoska. Postanowitam go zrealizowa¢ na
jeden z weekendowych obiaddw, poniewaz akurat miatam w lodéwce piersi z kurczaka. Pogoda nie
rozpieszczata, wigc pomyslatam, ze danie, ktére pochodzi ze slonecznej Italii, §wietnie si¢
sprawdzi. I nie mylitam si¢. Aromat §wiezej bazylii, czosnku i suszonych pomidorow wprawit
wszystkich w dobry nastr6j. To fenomenalne w swej prostocie i smaku danie smakowato zar6wno
dzieciakom jak i dorostym.

Za sprawa gotowania mig¢sa w folii aluminiowej roladki byty wyjatkowo kruche, delikatne i
soczyste. To danie moim zdaniem $wietnie nadaje si¢ rowniez na letnie przyjecie w ogrodzie.
Mozna je poda¢ zaréwno na ciepto jak i na zimno. Z makaronem lub po prostu z wiosenng salatka.
Z cyklu: goraco polecam.

PENELOPY

Dla 4 osob:

2 duze piersi kurczaka

spora gars¢ lisci bazylii

gar$¢ orzechow laskowych

1 zabek czosnku (moze by¢ wigcej - moim zdaniem im wigcej, tym lepiej)
sol, pieprz

2-3 suszone pomidory

1 tyzka oliwy

250 g makaronu fusilli lub innego ulubionego (ja ugotowatam makaron gryczany)
1 tyzka soku z cytryny

1 tyzka kaparow

kilka oliwek

do dekoracji:

1 $wiezy pomidor lub dwa suszone.

Piersi z kurczaka umytam, odcigtam poledwiczki i podzielitam kazdg piers na dwie cze¢sci, krojac w
taki sposob, by uzyskac cienkie kotleciki + dwie poledwiczki czyli otrzymatam 6 czgéci. Rozbitam
je rownomiernie thuczkiem.

Bazylie, orzechy, suszone pomidory, czosnek i oliwe¢ rozdrobnitam w malakserze, posolitam i
popieprzylam. Rozbite kotleciki posmarowalam mieszankg orzechow 1 bazylii 1 zawingtam w
zwartg roladkg. Zaczetam zwijanie od wezszej strony. Tak powstate roladki zawingtam w folig
aluminiow3, a koncéwki mocno zakrecitam.

W garnku zagotowatam osolong wodg¢ i ugotowatam w niej al dente makaron gryczany.

Roladki umiescitam w garnku do gotowania na parze, szczelnie przykrylam i gotowatam okotol15
minut. Gdy roladki byly gotowe (sprawdzitam jedno zawiniagtko), odpakowalam wszystkie z folii



(sok z migsa zebratam do osobnego pojemniczka). Pozostawitam je na chwilke, by odpoczety, a
nastepnie pokroitam w uko$ne plasterki.
Orzechowy farsz, ktoérego troch¢ mi zostalo zmiksowatam z oliwg, sokiem z migsa i sokiem z
cytryny. Wymieszatam sos z ugotowanym makaronem, pokroitam w kostke $§wiezego pomidora,
dorzucitam tyzke kaparéw i kilka przekrojonych na pot czarnych oliwek. Doprawitam do smaku.
Wytozytam na talerze. Makaron polatam oliwg z oliwek (niczym rodowita Wtoszka!). Na wierzchu
utozylam plasterki kurczaka. Jako ze zielone musi si¢ pojawi¢ w niemal kazdym moim daniu,
podatam dodatkowo miks satat doprawionych jedynie odrobing soli morskiej, soku z cytryny i
oliwa. Pysznosci!
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