Doradca
smaku

Szaszlyki z watrébka drobiowa

SARENKA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
sredni por 1
pieczarki 8
olej 5 lyzek
drewniane patyczki do szaszlykéw 14
watrdobka drobiowa 600 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Watrébke dokladnie umyc, moczyc kilkakrotnie, az woda bedzie zupetnie czysta, po wyjeciu
osuszyc i przekroic na pél kazdy kawalek. Warzywa umyc i osuszyc, jedynie papryke obrac. Patyki
namoczyc w wodzie tuz przed naktadaniem sktadnikéw. Warzywa pokroic : papryke w wieksza
kostke lub prostokat, cukinie i pora pokroic w krazki grubosci ok. 0,5cm.Obrac 8 sredniej wielkosci
pieczarek, przekroic na pol lub na 4 czesci. Pokrojone warzywa i wotrobke nadziewac na przemian
na patyki - wedle uznania. Po zapelnieniu wszystkich patykow, przyprawiamy nasze szasztyki
posypujac je z kazdej strony przyprawa meksykanska i przyprawa kebab-gyros. Szasztyki
uktadamy na naczyniu, przykrywamy folia spozywcza i wstawiamy do lodowki na kilka godzin,
najlepiej na noc. Rozgrzewamy olej na patelni i w wysokiej temperaturze podsmazamy szasztyki,
przekrecajac i lekko rumieniac z kazdej strony, w razie potrzeby dolewamy olej. Podczas smazenia
szszlyki proszymy pieprzem, bazylia i(lub) oregano. Piekarnik rozgrzewamy do 200 stopni.
Naczynie do zapiekania wykladamy folia do pieczenia, uktadamy szasztyki i polewamy tluszczem z
patelni. Pieczemy w 200 stopniach ok. 30 min, w zaleznosci od piekarnika - ja piektam 35 minut.
Podczas pieczenia obrocic szaszlyki na druga strone ( zrobilam to dwukrotnie). Podawac na goraco
z pieczywem i np dipem (dip do szasztykdw Sarenki)



