PIECZONA LOPATKA NA
KOPYTKACH W SOSIE
KURKOWYM

SKLADNIKI:

2 kg topatki Uczta Qulinarna

3 szalotki

3 marchewki

kilka gatazek swiezego tymianku
1/2 pora

3 zabki czosnku

80 g masta

200 ml wywaru warzywnego

sdl, swiezo mielony pieprz

Sos kurkowy:

1 szalotka

150 g swiezych kurek

200 ml $mietany 36%

50 ml sosu pieczeniowego
s6l, swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

. Mieso oproészy¢ solg i pieprzem. Czosnek oraz

tymianek drobno posiekad i natrze¢ nimi topatke.
Marchewki, por, szalotke pokroi¢ w grube plastry.
Zamarynowane mieso umiesci¢ w naczyniu
zaroodpornym i utozy¢ na nim pokrojone
warzywa. Catos¢ podlaé wywarem. Na wierzchu
umiesci¢ masto. Szczelnie przykry¢ pokrywka i
piec w piekarniku rozgrzanym do 170°C przez
2-2,5 godziny, az mieso bedzie miekkie. Przed
podaniem pokroi¢ w grube plastry.

. Przygotowac sos: szalotke pokroi¢ w drobna

kostke i podsmazy¢ na masle. Doda¢ obgotowane
kurki i przez chwile podsmazad. Nastepnie catos¢
zalaé $mietana. Zredukowac¢ o potowe i dodad sos
pieczeniowy. Gotowac przez 2-3 minuty do
uzyskania odpowiedniej gestosci. Doprawic sola i
$wiezo mielonym pieprzem. Dotozy¢ ugotowane
kopytka i swiezo posiekang natke pietruszki.



PIECZONA LOPATKA NA
KOPYTKACH W SOSIE
KURKOWYM

Wylozy¢ na talerz i przykry¢ plastrem pieczeni.



