Udko kurczaka z octem balsamicznym
Dla 4 oséb

Skladniki: - 4 udka kurczaka, bez kosci -2 zabki czosnku, rozgniecione -200 ml czerwonego
wina -3 tyzki biatego octu winnego -s0l i pieprz -1 tyzka oleju -15 g masta -3 tyzki octu
balsamicznego -2 tyzki tymianku, §wiezo posiekanego -ugotowany ryz lub polenta,do podania
-4 cebulki szalotki

Sposob przygotowania: Skoérke z udek kurczaka kilkakrotnie nacigé. Nastepnie natrzeé
czosnkiem i umie$ci¢ w naczyniu bez metalowych elementow. Udka pola¢ winem oraz octem
winnym i doprawi¢ pieprzem i solg. Naczynie przykry¢ i migso marynowac przez calg noc w
lodowce. Marynowane udka wyja¢ z marynaty tyzka cedzakowa i pozostawi¢ do osgczenia.
Marynatg zachowac. Olej 1 masto rozgrza¢ na patelni. Smazy¢ na nich szalotke przez 2-3
minuty, az zmi¢knie. Doda¢ udka kurczaka i smazy¢ z kazdej strony przez 3-4 minuty na
ztotobrazowy kolor. Zmniejszy¢ plomien i dola¢ potowe z zachowanej marynaty. Patelni¢
przykry¢ i migso smazy¢ przez 15-20 minut. Jesli marynata szybko si¢ wygotuje, dola¢
jeszcze odrobing. Gdy udka beda juz gotowe, dodaé do sosu ocet balsamiczny 1 tymianek i
dusi¢ jeszcze 4 minuty. Gotowe udka przetozy¢ na talerze, pola¢ sosem i podawac z polenta
lub ryzem.

agniechal? Dot.: Jak ciekawie przyrzadzi¢ udka z kurczaka?
Raczkowanie
Swietne udka mozesz przyrzadzic np. udka przekroic na pol,
Zarejestrowany: 2003-04 oproszyc sola i pieprzem i natrzec (maslo+czosnek+majeranek) ,
Lokalizacja: Hiszpania  niech troche przejdzie. Obsmazasz na oliwie lub ew oleju,
Wiadomosci: 274 dodajesz pokrojona w kostke papryka (ilosc zalezy od ilosci udek,
ja dodaje bez skorki), chwile przesmazasz, wlewasz troche bialego
wina, jak odparuje alkohol dodajesz troche przecieru
pomidorowego i dusisz na malym ogniu ok. godzinki (ja daje do
piekarnika). Podawac z bagietka a na imprezach mozna zostawic
na podgrzewaczu. Dla mnie rewelacja, polecam &
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beliczek Dot.: Jak ciekawie przyrzadzi¢ udka z kurczaka?
Zakorzenienie
Ja kroje udka na pot. Poten wycinam z nich kosci w taki sposob,
Zarejestrowany: 2003-04 Ze powstajg "steki", okragte, plaskie kotlety. Potem marynuje je w
Wiadomosci: 2 946 zaleznos$ci od ochoty (najczesciej w curry) 1 picke na grillu albo
na patelni. Migsko ma wszystkie zalety udek - nie jest wysuszone,
jest kruche 1 soczyste a dzigki temu, Ze wycinam kos$ci piecze lub
smazy si¢ bardzo szybko. Wyciete z udek kosci mroze 1 gotuje na
nich zupe, np. pomidorowa.
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Pysznosci z udek kurczaka

(2 glosy)

Napisat: Kim

Skladniki:

4 udka z kurczaka

1 tyzeczka $wiezo utartego imbiru
3 tyzki sosu sojowego

1 tyzka czystej wodki

maka kukurydziana

olej do glebokiego smazenia

Sposob przyrzadzenia:

Migso umy¢, doktadnie osuszy¢. Uzywajac
ostrego noza usung¢ z miesa kosci, pokroi¢ w
grubg kostke. Jesli ktos nie lubi skory moze ja
rowniez usung€. Sos sojowy wymiesza¢ z wodka i imbirem. Marynat¢ wymiesza¢ z migsem 1
odstawi¢ na 60 minut do lodéwki. Tak przygotowane kostki mig¢sa nabija¢ po 4 na szpadki do
szaszlykow, obtoczy¢ w mace kukurydzianej. W duzym rondlu nagrza¢ mocno olej, wktada¢
szpadki z migsem i smazy¢ az si¢ zarumienig. Podawa¢ z kawatkami cytryny i ulubionymi
dodatkami. Oczywiscie mozna si¢ oby¢ bez szaszlykowych szpadek.




