Doradca
smaku

Pieczone zrazy drobiowe z ogdrkiem i cebulg

JoLA91
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
Marynata
jogurt naturalny 250 gram
Imbir mielony Prymat 1/4 tyzeczki
Papryka stodka mielona Prymat 1/2 tyzeczki
Przyprawa curry orientalna Prymat 1 tyzeczka
Czosnek suszony Prymat 1 tyzeczka
Lis¢ lubczyku suszony Prymat 2 tyzeczki
Mieso
mieso z kurczaka (udziec bez kosci) 6 kawatkdw
sol do oprészenia
ogorki kiszone 3 srednie
cebula biata 1 mata

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Kawatki miesa lekko rozbijamy i solimy.

KROK 2 Do jogurtu dodajemy imbir, papryke, curry, czosnek granulowany i lubczyk.
Mieszamy.

KROK 3 Rozbite i przyprawione solg mieso przektadamy do jogurtowej marynaty i odstawiamy
do lodéwki na minimum 4 godziny (a najlepiej na cata noc).



KROK 4

Ogérki przekrawamy wzdtuz na pét, a cebule dzielimy na 6 kawatkéw.

Na brzegu kazdego kawatka miesa ktadziemy ogérka i cebule, ciasno zwijamy (dla
pewnos$ci mozna je zabezpieczy¢ nitkg).

Gotowe zrazy uktadamy w naczyniu zaroodpornym razem z resztg marynaty,
przykrywamy pokrywa lub folig aluminiowa i pieczemy przez godzine w temperaturze
180 stopni.

Na 15 minut przed kohcem pieczenia Otwieramy naczynie, by mieso sie lekko
zrumienito.



