VOL-AU-VENT Z KURA
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CIASTO : 300 g maki pszennej, 250 g masta, 1 jajko, 2 zé6ttka, 3 tyzki Smietany, sél, 1
z6ttko do posmarowania

NADZIENIE : 2 kurze piersi (ok. 700 g), 1 porcja wloszczyzny (2 marchewki, 1 pietruszka,
1/3 selera, 1 por), 250 g mrozonego zielonego groszku, 50 g z6ttego sera, 1 tyzka masta, 1
tyzka maki, 1 szklanka rosotu 4 ziarenka zielonego, 1 tyzeczka ostrej przyprawy carry, sol
Przygotowacé ciasto : make przesia¢ na stolnice, dodaé¢ masto w kawatkach i posiekaé
dokfadnie nozem (najwygodniej tasakiem). Dodac jajko, z6ttka, Smietane, sol, szybko zagnie$¢
ciasto, przykry¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce na 12 godzin (najlepiej na noc).

Nastepnie ciasto rozwatkowaé na grubos¢ 1 cm. Przyktadajac do placka dno matej tortownicy
lub talerzyk wycigé radetkiem trzy krgzki. W dwéch plackach wykroi¢ srodek, tak aby powstaty
pierscienie szerokosci 4-5 cm. Kazdy krazek posmarowac rozbettanym zottkiem. Utozyé na
blaszce, kazdy osobno i piec na ztoty kolor 15-20 minut w temperaturze 240 stopni C.
Przygotowac nadzienie : mieso umyé, osaczyé. Wioszczyzne oczyscié, optukaé, zalac¢ 1 |
wrzatku, wtozy¢ mieso, wsypac sél i gotowac 40 minut. Nastepnie wyja¢ mieso z rosotu,
ostudzi¢, pokroi¢ w drobng kostke. Groszek ugotowacé do miekkosci w matej ilosci osolonej i
ocukrzonej wody. Ser zetrzeC na tarce do jarzyn.

Masto rozpuéci¢ na patelni, wymieszaé z maka, rozprowadzi¢ 1 szklankg ostudzonego rosotu.
Zagotowac sos, stale mieszajac. Zdjac z ognia, dodac ser, doprawi¢ solg, Swiezo zmielonym
pieprzem i curry. Wtozy¢ do sosu migeso, groszek i podgrzac.

Vol - au - vent ztozy¢ w cato$¢ : na catym spodzie kta$¢ pierscienie jeden na drugim. Ciasto
zagrza¢ w piekarniku. Napetni¢ gorgcym nadzieniem potgczonym z sosem.

Podawac na okragtym pétmisku, przybrac zielening. Kroi¢ na porcje szeroko$ci 3-4 cm jak tort.
UWAGA! ciasto szybko rozmieka !

Zamiast groszku mozna dodaé 20 dkg pieczarek, poszatkowanych i uduszonych na
masle




