Нежнейшие куриные рулеты в духовке.
Мясные рулеты и в принципе блюда из мяса очень популярны в украинской кухне. Мясные рулеты с начинкой – традиционное украинское блюдо, которое в народе называется кручениками. Блюдо занимает очень маленькое количество времени, гости всегда остаются довольны и обязательно потребуют вторую порцию!
Вкусное мясо с начинкой и невероятно ароматной подливой прекрасно подойдёт для новогодних и рождественских праздников.
Нежные , сочные куриные рулеты должны быть в арсенале каждой хозяйки. Именно поэтому вам обязательно понравится мой фирменный рецепт.
Ингредиенты:
-Куриные филе – 4 шт
- 50г белых грибов ( желательно добавлять сушенные)
- 1 головка лука
- 2 яйца
- 1 зубчик чеснока
- растительное масло 
-1 ст.л. сливок( хорошо подойдут жирные) или же подойдёт сметана
- зелень 
- 1 ст.л. муки 
Приготовление:
1. Для начала я подготавливаю мясо, тонко нарезаю филе и отбиваю его. Чтобы мне было удобно работать с мясом ,я обычно заранее ложу его в морозильную камеру , чтобы филе немного подмерзло. Отбивные солю, перчу и оставляю в покое на 2 часа мариноваться.
2. Грибы я предпочитаю использовать сухие , но как и ранее говорила ,ч то подойдут и свежие белые грибы.  Сушеные белые грибы я заливаю водой и даю покипеть на огне примерно 3-5 минут, получившийся отвар из белых грибов я не спешу выливать ,так как он ещё пригодится для приготовления вкуснейшей подливы.
3. Яйца я солю по вкусу и взбиваю с помощью венчика , при этом добавляя немного свежей нарезанной зелени и немного нарезанных грибов. Нагреваю сковороду , добавляю растительное масло и обжариваю омлет с обеих сторон. Омлет после обжарки остужаю и после нарезаю полосками и выкладываю на кусочки куриного филе.
4. Для того чтобы рулеты хорошо держали форму , я использую фольгу она поможет добиться идеальной формы рулетов ,для этого достаточно 2 раза обернуть рулеты фольгой ,будто бы конфету , при этом аккуратно завернуть края. Этот способ вас избавит от ниточек и зубочисток ,которые все привыкли использовать.
5. Духовку разогреваем до 180 градусов и после ставим наши рулеты на 30 минут. Многие переживают за то ,что куриное филе пристанет к фольге и поэтому они добавляют растительное масло ,но это миф, я не использую этого и вам не рекомендую , так как мясо даст свой вкуснейший сок.
6. После того как вы достали готовые, сочные рулеты из духовки разверните их и вылейте сок который они дали , это идеально подойдёт для нашей будущей подливы. 
7. Для того чтобы приготовить подливу я грибы, лук эти компоненты я нарезаю мелкими кубиками. После нагреваем сковороду , добавляем растительное масло и нарезанные овощи. Обжариваем до прозрачности лука , через несколько минут добавляем грибы, добавляю муку и очень тщательно перемешиваю. После чего я добавляю грибной отвар , мясной сок из рулетов, после жду когда подлива начнёт загустевать , добавляю мелко нарезанный чеснок ,перец , соль ,сливки сливаю спустя 5 минут после добавления пряностей  и оставляю дойти на огне ещё 5 минут. Подлива готова!
8. [bookmark: _GoBack]Если вы решили приготовить блюдо на какой-то праздник или к приходу гостей вы хотите произвести фурор , я обычно слаживаю рулеты в форму для выпекания заливаю все подливой , накрываю фольгой и ставлю в духовку разогретую до 180 градусов на 10 минут. Но я очень часто этот рецепт готовлю для своей семьи поэтому использую другой способ подачи , а именно складываю рулеты в сковороду с подливой и тушу примерно 10 минут, получается так же вкусно!
9. Рулетами из мяса раньше было принято готовит из свинины угощать было принято гостей по большим праздникам. Сейчас эта закуска пользуется большой популярностью и в обычные дни.
