
Жюльен с курицей и грибами

Вам понадобится

300 гКурица (филе) 

300 гШампиньоны 

 130 гЛук репчатый 

 120 гСыр твердый 

30 гМасло сливочное 

 15 гМука пшеничная в/с 

 180 млСливки 20 % 

по вкусуСоль, специи 

Д о п о л н и т е л ь н а я  п о с у д а

Кокотницы

Приготовление

1
Лук нарезать кубиками по 1 см. Сыр натереть на мелкой терке. 
Шампиньоны и курицу нарезать кубиками по 1 см, обжарить на 15 г 
сливочного масла и выложить в отдельную емкость.

2

На сковороде растопить 15 г сливочного масла, добавить лук и 
немного его обжарить. Затем добавить муку и готовить, постоянно 
помешивая. Когда мука приобретет золотистый цвет, тонкой 
струйкой, непрерывно помешивая, налить в сковороду сливки. 
Довести соус до кипения, кипятить 30 секунд.
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3
В кокотницы выложить курицу с грибами, полить сливочным 
соусом, посыпать сыром. Формочки установить на решетку на 
средний уровень печи.

4
Установить программу ГРИЛЬ, температуру 180 °С, время 
приготовления 15 минут, включить верхний и нижний ТЭНы и 
конвекцию воздуха.
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