Dla wzmocnienia aromatu ponaktuwaj kurczaka przed
zamarynowaniem.

MARYNOWANE PODUDZIA Z KURCZAKA Z PILAWEM RYZOWYM

W@ 15 minut

%L) 30 minut

Sktadniki dla 4 oséb

» 8 podudzi z kurczaka
* 1 czerwona papryka
* Do dekoraciji: kilka lisci bazylii

Pilaw ryzowy

* 400 g ryzu dtugoziarnistego lub basmati
1 biata, drobno pokrojona cebula

» 30 g niesolonego masta

* 1 tyzka oleju roslinnego

* 1 mata gatazka swiezego tymianku

* 1 lis¢ laurowy

* 600 ml wody lub bulionu drobiowego

» Sal i pieprz

Marynata — Domowy sos barbecue

» 6 tyzek soku pomidorowego

* 4 tyzki oliwy z oliwek

* 4 tyzki octu balsamicznego

» 2 tyzki sosu sojowego

» Sal

» 1/2 tyzeczki zmiazdzonego czarnego pieprzu
« Kilkanascie swiezych lisci bazylii

» 1 biata cebula, obrana i pokrojona w 6semki
» 2 zgbki czosnku, obrane i rozgniecione

* Maty kawatek imbiru, obrany i rozgnieciony
* 1 szczypta mielonego kminku (opcjonalnie)

* 1/2 tyzka soku z cytryny (opcjonalnie)

» Kilka kropel sosu Worcestershire (opcjonalnie)
* 1 tyzka syropu klonowego (opcjonalnie)

Potrzebne naczynia

1 patelnia gteboka Ingenio

1 patelnia wok Ingenio

Hermetyczna plastikowa pokrywa Ingenio

(o tej samej srednicy co patelnia gleboka — 24cm)
Pokrywa Ingenio do pieczenia w piekarniku
(opcjonalnie)

N\
v upieczony. Podawac z ryzem i listkami bazylii.

@ Odczekaj kilka godzin

Wymiesza¢ kawatki kurczaka z marynata na patelni,
zakry¢ pokrywka hermetyczng i odstawic na kilka
godzin do loddwki.

Piekarnik rozgrza¢ do 180°C. Usunac¢ nasiona

i pokroi¢ papryke. Przetozy¢ wszystko do rondla.
Uzy¢ raczki, by wtozy¢ rondel do piekarnika. Piec
przez 30 minut. Uzy¢ odtaczanej raczki, zeby wiozyc
patelnie do piekarnika. Piec wotowine i ziemniaki

w piekarniku przez okoto 15 minut w temperaturze
180°C.

W woku podgrzac oliwe i masto. Podsmazy¢ cebule,
pilnujac, by nie zbrazowiata. Dodac¢ ryz, mieszajac go
delikatnie (dopdki nie stanie sie potprzezroczysty).
Dodac¢ 600 ml wody lub bulionu, doprowadzi¢ do
wrzenia i gotowac na wolnym ogniu (bez przykrycia)
przez 20—25 minut.

Po ugotowaniu ryzu sprawdzi¢, czy kurczak jest juz

Tefal

Iy) 2 pomytem





