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Francuskie slimaczki z kurczakiem i
pieczarkami

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 15 minut
Liczba porcji: okoto 15 sztuk
Czas gotowania: 20 minut
Czas pieczenia: 25 minut

Uzyte akcesoria :

- néz

- mieszadto
- tarcza
- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

1.

Do naczynia miksujgcego wla¢ 1000 g wody, zatozy¢ naczynie do gotowania na
parze, a do niego umiesci¢ 300 g piersi z kurczaka. Mieso ugotowac¢ na parze.
Opcja na parze, czas 25 minut.

. Z naczynia miksujacego zdjg¢ naczynie do gotowania na parze, wyla¢ wode,

mieso przestudzic.

W naczyniu miksujgcym zamontowac¢ néz, dodac¢ ugotowane wczesniej mieso.
Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, mieso rozdrobnié. Czas 10 sekund,
predkosc 5.

Zdja¢ pokrywe, wyja¢ ndz, mieso przetozy¢ do miseczki.

W naczyniu miksujagcym zamontowac trzpien, a na niego tarcze do Scierania.
Zatozy¢ pokrywe z popychaczem. 300 g pieczarek zetrze¢ na tarce. Czas 20
sekund, predkos¢ 5.

Zdja¢ pokrywe z popychaczem, wyjac tarcze i trzpien. Zamontowa¢ mieszadto,
dodac¢ 50 g masta. Zatozy¢ pokrywe z otwartg zaslepka, pieczarki podsmazyc.
Temperatura 100°C, czas 6 minut, predkosc¢ 2.



7. Zdja¢ pokrywe, dodac do pieczarek rozdrobnione wczesniej mieso, wsypac
szczypte soli, szczypte czarnego mielonego pieprzu, 5 g papryki mielonej stodkiej
i dodac 40 g ketchupu. Zatozy¢ pokrywe z otwartg zaslepkya, wszystko razem
podsmazy¢. Temperatura 100°C, czas 3 minuty, predkos¢ 2.
8. Zdjgc¢ pokrywe, wyjg¢ mieszadto. Do gorgcego farszu wsypac 100 g zéttego
tartego sera. Catos¢ wymieszad przy pomocy silikonowej topatki.
9. 1 opakowanie gotowego ciasta francuskiego rozwing¢. Na catej powierzchni
wysmarowac farsz. Ciasto zawija¢ w rulonik wzdtuz dtuzszego boku.
10. Rulonik pokroi¢ na okoto 1,5-2 cm plasterki. Kazdy plasterek pouktada¢ na blache
wytozong papierem do pieczenia.
11. Piekarnik nagrza¢ do 200°C, piec Slimaczki okoto 25-27 minut.

Wskazéwki :

1. Do farszu mozna wykorzysta¢ ugotowane mieso z rosotu, wtedy nalezy w etapach
przygotowania pominac¢ krok 1 i 2.

2. Uwagal!!! Blacha po wyjeciu z piekarnika jest gorgca!!!



