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stilla z kurczakiem

Jest to marokanskie ciasto, tradycyjnie przygotowywane

miesem z mtodych gotebi na specjalne okazje. Jednak

Sponiewaz mieso gotebia jest u nas trudno dostepne,
przygotowatam przepis na to danie z kurczakiem, ktéry
jest réwnie pyszny. Kiedy bedziesz czytad, mozesz krecié
gtowq z niedowierzaniem. Cukier puder i cynamon?
W pikantnym ciescie? Ale Marokariczycy sq absolutnymi
mistrzami tqczenia stodkich smakdéw z wytrawnymi.
Przygotowanie tego ciasta to $wietna zabawa, ale
uwaga! Danie to jest na podstawie marokanskiego ciasta
filo i musisz pamietad, aby arkusze ciasta, ktdrych w da-
nym momencie nie uzywasz, byty przykryte foliq spozyw-
czq lub wilgotng Sciereczkq, poniewaz wysychajq i pekajg
w mgnieniu oka.
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1. Umiesé wszystkie sktadniki, w tym kurczaka i kolendre
z todygami, w rondlu pod pokrywka i zagotuj na duzym
ogniu.

2. Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien
i delikatnie gotuj w nim kurczaka przez 45 minut lub do
miekkosci.

3. Wyjmij kurczaka z ptynu i pozwdl kawatkom ostygnaé
na talerzu. Gdy bedzie wystarczajgco chtodny, zdejmij
skére i oddziel mieso od kosci.

4.0Odcedz ptyn z gotowania do dzbanka i dodaj do niego
przyprawy. Wlej ptyn z powrotem na patelnie i szybko
zagotuj, aby zredukowaé go o potowe. Zdejmij patelnie

z palnika.

5. Aby przygotowaé nadzienie, najpierw namocz morele
w zredukowanym ptynie.

6.Rozgrzej piekarnik do 220°C/200°C z termoobiegiem.

7.Rozgrzej oliwe z oliwek na gtebokiej patelni na srednim
ogniu. Smaz cebule przez 4—5 minut, az zmieknie. Dodaj
czosnek, imbir i suszone przyprawy. Gotuj przez 1 minute,
a nastepnie dodaj kurczaka, morele i ptyn z moczenia.

Ciqg dalszy na nastepnej stronie

6 PORCJI

6 arkuszy ciasta filo
roztopione masto, do posmarowania
1tyzka cukru pudru (do posypania)
i dodatkowo do podania
/2 tyzeczki mielonego cynamonu

Do gotowania w malej ilosci ptynu

1litr lub 43 szklanki bulionu
drobiowego

1cebula, obranai przepotowiona

2 cm kawatek imbiru, przepotowiony

6 zabkdw czosnku, obranych
i przepotowionych

skorka z /2 cytryny

skorka z /2 pomaranczy

Laska cynamonu 7 cm

1kg udek z kurczaka

garéé kolendry, oddzielone liscie
itodygi

Nadzienie

100 g suszonych moreli, grubo
posiekanych

1tyzka stotowa oliwy z oliwek

2 cebule, drobno posiekane

4 zabki czosnku, drobno posiekane

2 cm kawatek imbiru, drobno
posiekany

1tyzeczka mielonej kurkumy

2 tyzeczki mielonej kolendry

2 tyzeczki mielonego kminu

2 jajka, ubite

125 g blanszowanych migdatéw,
drobno posiekanych

mata garéé posiekanej natki
pietruszki

Séliczarny pieprz

oo

TRIK AUTORKI

Nawilzanie posiekanej cebuli
Dodanie odrobiny wody z solg na
patelnie podczas smazenia, pomaga
w odprowadzaniu wilgoci z cebuli.
Woda zapobiega przypaleniu cebuli
przed zeszkleniem. Woda wyparuje,
a cebula sie zeszkli. Potem wystar-
czy delikatnie smazy¢, zeby cebula
wchtoneta masto lub olej i byta
réwnomiernie zabarwiona.

Dania gtéwne 97
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170 Pieczenie ciast

9. Pozostaw blache do pieczenia w cieptym miejscu na
kolejne 45 minut lub do momentu, gdy ciasto ponownie
wyrosnie i sie napuszy.

10. Rozgrzej piekarnik do 180°C/160°C z termoobiegiem.

1. Gdy chlebek gwiazdkowy tadnie wyrosnie, delikatnie
posmaruj jego powierzchnie roztrzepanym jajkiem.

12. Piecz chleb w piekarniku przez okoto 25 minut, az
uzyska chrupigcg, bragzowa skérke, a srodkowa czesé
chlebka bedzie ztotobrazowa.

13. Schtadzaj bochenek przez 10 minut na tacy, a nastep-
nie przenie$ go na kratke do studzenia. Najlepiej
podawac na ciepto.

Warianty

Inne pomysty na pikantne nadzienia: Wyprébuj paste z an-
chois; czosnku i zidt; tartego sera; pasty z suszonych
pomidoréw lub ketchupu; tajskiej zielonej pasty curry; tape-
nady z czarnych oliwek; lub dowolnego rodzaju pikantnego
pasztetu (watrébka z kurczaka lub kaczki, wieprzowiny, dzi-
czyzny itp.). Z wyjatkiem pasztetdw, ktére zawierajg juz duzo
masta lub innego ttuszczu, mozesz potrzebowad 100 g
zmiekczonego masta do wymieszania z aromatami, aby
mozna je byto rozsmarowac.

Wersja na stodko: Zamien oliwe z oliwek na masto i dwu-
krotnie zwigksz ilo$¢ cukru w ciescie. Jako nadzienia mozesz
uzy¢ czekoladowego ganache (czekolada rozpuszczona

w gorgcej podwdjnej/ciezkiej $mietanie i ostudzona; patrz
strona 146); zwykle] startej czekolady; masta kawowo-cyna-
monowego; marmolady lub dzemu wymieszanego ze
zmiekczonym mastem; twarogu cytrynowego.
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