KURCZAK Z
WARZYWAMI W
STYLU

MAROKANSKIM

4 Porcje | Czas przygotowania 150 min

SKLADNIKI

1 tuszka kurczaka
2 tyzki / harissy
Sal

iLoveCooking.pl

LISTA ZAKUPOW

Tuszka kurczaka
Harissa
Cukinia

Baklazan

2 papryki

250 g pieczarek

Czerwona cebula

FARSZ:

1 sztuka / cukinii

Biala cebula

1 sztuka / baktazana Kiszone cytryny

2 sztuki / czerwonej papryki Kasza kuskus
250 g / pieczarek Puszka pulpy pomidorowe;j
1 sztuka / czerwonej cebuli Szalotka

1 sztuka / biatej cebuli el
4 tyzki / harissy

2 sztuki / kiszonej cytryny

1 szklanka / kaszy kuskus

Y2 szklanki / bulionu drobiowego
1 puszka / pulpy pomidorowej

1 szalotka

2 zabki czosnku

V2 tyzeczki cukru

Oliwa z oliwek
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SPOSOB PRZYRZADZANIA

Kurczaka dokladnie myjemy, oczyszczamy, nastepnie osuszamy. Tak przygotowanego kurczaka
marynujemy harissa oraz sola. Przepis na domowgq harisse znajdziesz tutaj. Tak przygotowanego
kurczaka odstawiamy na minimum dobe do lodowki.

Na godzine przed pieczeniem wyjmujemy kurczaka z lodowki, tak aby mieso osiagneto
temperature pokojowa. W tym czasie przygotowujemy farsz. Z ilosci, ktore sa w przepisie
wychodza dwie porcje farszu. Poniewaz przygotowanie farszu troche zajmuje, robi¢ dwie porcje i
jedng mroze.

Baklazana myjemy, a nastepnie kroimy w grube plastry, ktore nastepnie kroimy na cztery czesci.
Tak przygotowanego baklazana sole i odstawiam na 20 minut. Podobnie do baklazana kroimy
cukinie. Papryke pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy w grubg kostke. Pieczarki obieramy,
myjemy i kroimy na ¢wiartki. Cebule obieramy i kroimy w piorka. Szalotke obieramy i kroimy w
poltalarki, a czosnek rozgniatamy.

Na paleni rozgrzewamy oliwe z oliwek i smazymy warzywa partiami. Zaczynamy od pokrojonej
cebuli i pieczarek. Smazymy, ok. 7 minut. Po tym czasie zdejmujemy z patelni i przekladamy do
miski. Kolejnymi warzywami, ktore smazymy sg cukinia i papryki. Smazymy az cukinia i papryka
sie zeszkla, rowniez ok. 7 minut. I zostaje nam baklazan. Przed smazeniem pluczemy wczesniej
osolonego baklazana w zimniej wodzie, osuszamy i wrzucamy na patelnie. Smazymy 5 minut.

W misce zalewamy szklanke kaszy kuskus, % szklanki goracego bulionu drobiowego.

W garnku, w ktorym bedziemy przygotowywac farsz podgrzewamy lyzke oliwy z oliwek. Na
rozgrzana oliwe wrzucamy pokrojong szalotke oraz rozgnieciony czosnek. Po 2 minutach
dokladamy do tego puszke pulpy pomidorowej, ktora doprawiamy % lyzeczki cukru i 4 tyzki
harissy. Redukujemy ok. 5 minut, po czym dodajemy przesmazone warzywa tj. cukinie, papryke,
baklazana, pieczarki i cebule. Dodajemy rowniez 2 kiszone cytryny, ktore kroimy na ¢wiartki
oraz zielone oliwki, ktore wezes$niej odsaczamy z zalewy. Farszu nie doprawiamy sola — Kiszone
cytryny sa bardzo stone. Kiszone cytryny mozesz samodzielnie zrobi¢ w domu, przepis na nie
znajdziesz tutaj. W Polsce mozna je kupi¢ online, w Maroko sa powszechnie dostepnie i mozna je
przywie$¢ ®@). Cato$¢ dusimy maksymalnie 5 minut. Tak przygotowany farsz dzielimy na dwie
porcje - jedna zostaje do pozniejszego wykorzystania. Ta czesc, ktora uzyjemy do kurczaka
mieszamy z kaszg kuskus.

Tak przygotowanym farszem nadziewamy kurczaka i ukladamy w naczyniu zaroodporny. Czes¢
farszu, ktora nam zostala ukladamy w naczyniu obok kurczaka. Naczynie zaroodporne
zamykamy i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 200°C na 20 minut, po tym czasie
zmniejszamy temperature do 170°C i pieczemy 60 minut na kazdy kilogram miesa minus
pierwsze 20 minut. Po tym czasie kurczak jest gotowy.
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