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Kurczak - przygotowanie tuszki do pieczenia
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duzy kurczak, sprawiony i oczyszczony doktadnie 1
ulubione przyprawy do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kurczaka pieczonego lubig wszyscy, ale czy wszyscy wiedzg jak go przygotowad do pieczenia?

Tuszke kurczaka, kupujemy wypatroszong i oczyszczong z piér, myjemy doktadnie w zimnej
wodzie. Osuszamy i wycieramy recznikami papierowymi. Ktadziemy grzbietem do géry i zawijamy
konce skrzydetek (1/3) do srodka i ku gérze (patrz - foto) aby zabezpieczy¢ je przed przypaleniem.
Odcinamy caty kuper albo przynajmniej \"guzek\" przy odbycie. Szyjke, jesli ktos lubi, zostawiamy
albo odcinamy. Kurczaka nacieramy w Srodku i z wierzchu solg oraz ulubionymi przyprawami -
tymiankiem, czosnkiem, pieprzem, papryka...i odktadamy na min. 1 godz.. Przed wtozeniem tuszki
do piekarnika zwigzujemy konce nézek nicig kuchenna. Tuszke uktadamy na nattuszczonej blaszce
lub w brytfance piersig do géry. Mozemy posmarowac jg roztopionym mastem albo olejem i
wstawiamy do nagrzanego piekarnika (220 st. C) po 10 min. zmniejszamy temperature do 180 st
C, podlewamy 1 szkl. wody i pieczemy ok. 1,5 godziny co jaki$ czas polewajgc wytworzonym
sosem (ew. dolewamy wody)- tuszka o wadze ok. 1,8-2 kg. Przed pokrojeniem tuszka powinna
odpoczaé poza piekarnikiem ok. 10 min. aby podczas porcjowania nie wyciekty soki z miesa.



