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Dania główne   97

6 PORCJI

6 arkuszy ciasta filo
roztopione masło, do posmarowania
1 łyżka cukru pudru (do posypania) 

i dodatkowo do podania
1/2 łyżeczki mielonego cynamonu

Do gotowania w małej ilości płynu
1 litr lub 4 1/3 szklanki bulionu 

drobiowego
1 cebula, obrana i przepołowiona
2 cm kawałek imbiru, przepołowiony
6 ząbków czosnku, obranych 

i przepołowionych
skórka z 1/2 cytryny
skórka z 1/2 pomarańczy
Laska cynamonu 7 cm
1 kg udek z kurczaka
garść kolendry, oddzielone liście 

i łodygi

Nadzienie
100 g suszonych moreli, grubo 

posiekanych
1 łyżka stołowa oliwy z oliwek
2 cebule, drobno posiekane
4 ząbki czosnku, drobno posiekane
2 cm kawałek imbiru, drobno 

posiekany
1 łyżeczka mielonej kurkumy
2 łyżeczki mielonej kolendry
2 łyżeczki mielonego kminu
2 jajka, ubite
125 g blanszowanych migdałów, 

drobno posiekanych
mała garść posiekanej natki 

pietruszki
Sól i czarny pieprz

B'stilla z kurczakiem
Jest to marokańskie ciasto, tradycyjnie przygotowywane 
z mięsem z młodych gołębi na specjalne okazje. Jednak 
ponieważ mięso gołębia jest u nas trudno dostępne, 
przygotowałam przepis na to danie z kurczakiem, który 
jest równie pyszny. Kiedy będziesz czytać, możesz kręcić 
głową z niedowierzaniem. Cukier puder i cynamon? 
W pikantnym cieście? Ale Marokańczycy są absolutnymi 
mistrzami łączenia słodkich smaków z wytrawnymi. 
Przygotowanie tego ciasta to świetna zabawa, ale 
uwaga! Danie to jest na podstawie marokańskiego ciasta 
filo i musisz pamiętać, aby arkusze ciasta, których w da-
nym momencie nie używasz, były przykryte folią spożyw-
czą lub wilgotną ściereczką, ponieważ wysychają i pękają 
w mgnieniu oka.

1. Umieść wszystkie składniki, w tym kurczaka i kolendrę 
z łodygami, w rondlu pod pokrywką i zagotuj na dużym 
ogniu.

2. Doprowadź do wrzenia, a następnie zmniejsz ogień 
i delikatnie gotuj w nim kurczaka przez 45 minut lub do 
miękkości.

3. Wyjmij kurczaka z płynu i pozwól kawałkom ostygnąć 
na talerzu. Gdy będzie wystarczająco chłodny, zdejmij 
skórę i oddziel mięso od kości.

4. Odcedź płyn z gotowania do dzbanka i dodaj do niego 
przyprawy. Wlej płyn z powrotem na patelnię i szybko 
zagotuj, aby zredukować go o połowę. Zdejmij patelnię 
z palnika.

5. Aby przygotować nadzienie, najpierw namocz morele 
w zredukowanym płynie.

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

7. Rozgrzej oliwę z oliwek na głębokiej patelni na średnim 
ogniu. Smaż cebulę przez 4–5 minut, aż zmięknie. Dodaj 
czosnek, imbir i suszone przyprawy. Gotuj przez 1 minutę, 
a następnie dodaj kurczaka, morele i płyn z moczenia.

Ciąg dalszy na następnej stronie

TRIK AUTORKI
Nawilżanie posiekanej cebuli
Dodanie odrobiny wody z solą na 
patelnię podczas smażenia, pomaga 
w odprowadzaniu wilgoci z cebuli. 
Woda zapobiega przypaleniu cebuli 
przed zeszkleniem. Woda wyparuje, 
a cebula się zeszkli. Potem wystar-
czy delikatnie smażyć, żeby cebula 
wchłonęła masło lub olej i była 
równomiernie zabarwiona.
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170   Pieczenie ciast

9. Pozostaw blachę do pieczenia w ciepłym miejscu na 
kolejne 45 minut lub do momentu, gdy ciasto ponownie 
wyrośnie i się napuszy.

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

11. Gdy chlebek gwiazdkowy ładnie wyrośnie, delikatnie 
posmaruj jego powierzchnię roztrzepanym jajkiem.

12. Piecz chleb w piekarniku przez około 25 minut, aż 
uzyska chrupiącą, brązową skórkę, a środkowa część 
chlebka będzie złotobrązowa.

13. Schładzaj bochenek przez 10 minut na tacy, a następ-
nie przenieś go na kratkę do studzenia. Najlepiej 
podawać na ciepło.

Warianty
Inne pomysły na pikantne nadzienia: Wypróbuj pastę z an-
chois; czosnku i ziół; tartego sera; pasty z suszonych 
pomidorów lub ketchupu; tajskiej zielonej pasty curry; tape-
nady z czarnych oliwek; lub dowolnego rodzaju pikantnego 
pasztetu (wątróbka z kurczaka lub kaczki, wieprzowiny, dzi-
czyzny itp.). Z wyjątkiem pasztetów, które zawierają już dużo 
masła lub innego tłuszczu, możesz potrzebować 100 g 
zmiękczonego masła do wymieszania z aromatami, aby 
można je było rozsmarować.

Wersja na słodko: Zamień oliwę z oliwek na masło i dwu-
krotnie zwiększ ilość cukru w cieście. Jako nadzienia możesz 
użyć czekoladowego ganache (czekolada rozpuszczona 
w gorącej podwójnej/ciężkiej śmietanie i ostudzona; patrz 
strona 146); zwykłej startej czekolady; masła kawowo-cyna-
monowego; marmolady lub dżemu wymieszanego ze 
zmiękczonym masłem; twarogu cytrynowego.

Chleb gwiazdkowy do 
dzielenia się
ciąg dalszy
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