Warkocz z ciasta francuskiego z brokulem

Sktadniki:

1 opakowanie ciasta francuskiego

1 $redniej wielkosci filet z kurczaka
1 brokut

starty zotty ser

pieprz, sol, oregano

Brokut umyj, podziel na mniejsze rézyczki i ugotuj — najlepiej na parze, lub ok. 5-7 min. w
osolonej wodzie (uwaga, zeby nie rozgotowac). Nastepnie odcedz i przestudz.

Kurczaka umyj, oczys$¢ i pokrdj w niewielka kostke. Podsmaz na zloty kolor (wazne, zeby
wyparowala cata woda, ktora pewnie zbierze si¢ na patelni), pod koniec smazenia dodaj ok.
1/4 tyzeczki soli, szczypte oregano i $wiezo mielonego pieprzu.

Na stolnicy lub blacie roz6z ciasto francuskie (nie wyrzucaj pergaminu, w ktory zawinigte
jest ciasto, postuzy za papier do pieczenia).

Wymieszaj kurczaka z brokutem i wyl6z farsz na $rodku ciasta, wzdtuz dtuzszego boku,
zostawiajac po bokach miejsce na nacigcie paskow do zaplatania “warkocza”. Na farsz zetrzyj
nieco zottego sera i po obu jego stronach ponacinaj ciasto w rowne, 2-cm paski (wazne, zeby
po jednej i drugiej stronie byta taka sama ilo$¢ nacie¢). Nastepnie sktadaj warkocz naktadajac
paski jeden na drugi, naprzemiennie z jednej i drugiej strony.

Ztozony warkocz posmaruj roztrzepanym jajkiem i piecz ok 15 min w temp. 200°C (czas
moze si¢ r6zni¢ w zalezno$ci od piekarnika).



