Doradca
smaku

Kurczak na dziko z garnka rzymskiego :

BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
5 owocow dzikiej rozy ,2 czubate tyzeczki konfitury z czarnej
porzeczki
14 tyzeczki mielonego pieprzu, 2 marchewki,3 ziela angielskie,2
liscie laurowe
szczypta soli ,2 cebule,2 szklanki wody
Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka
gtég 5 szt. (suszony)
tarnina 5 szt.
udka z kurczaka 4 szt.
olej stonecznikowy 2 tyzki
Owoc jatowca caty Prymat 1 tyzka (mielony)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z oleju, pieprzu, papryki, konfitury z czarnej porzeczki , mielonego jatowca , szczypty soli zrobic
paste i natrze¢ nig przeciete na dwa kawatki uda z kurczaka .Zostawi¢ na 2 godziny w lodéwce .
Garnek namoczy¢ w wodzie na 15 minut .Cebule pokroi¢ w piérka , a marchew w plasterki . Potowe
cebuli z marchewka wsypac na dno Garnka Rzymskiego .Wtozy¢ gtdg , tarnine, dzika réze , ziele
angielskie , liscie laurowe .Na tym potozy¢ kawatki kurczaka , wla¢ wode i wsypac reszte cebuli i
marchewki. Zakry¢ garnek. Wstawi¢ do zimnego piekarnika. Nastawi¢ temperature na 100 stopni.
Gdy osiggnie tg warto$¢ podkreci¢ na 180 stopni, a nastepnie na 230 stopni. Piec 50 minut.
Odkry¢ garnek , dotozy¢ marynate od miesa , zamiesza¢ i dopiec kurczaka 10 minut tak by wierzch
byt rumiany .Wyja¢ , doprawi¢ sos do smaku .



