Doradca
smaku

Pieczone udzce z kurczaka na rago(t z soczewicy i
pomidorow

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKEADNIKI
Lista sktadnikéow
udzce z kurczaka 8 szt.

soczewica

pomidory pelati

pomidory suszone Smak
kapary

olej z suszonych pomidorow
cebula dymka ze szczypiorkiem
czoshek

Kmin rzymski mielony Prymat

biate wino

Marynata
olej rzepakowy

czosnhek

Przyprawa do kurczaka pikantna Prymat

Musztarda delikatesowa Prymat

midd wielokwiatowy

Do smaku

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

300 g (ugotowana lub konserwowa)
1 puszka

8 szt.

1 tyzka

4 tyzki

1 peczek (posiekana)

2 zabki

1 tyzka

100 ml

1/2 szklanki

3 zabki (rozgniecione)
20 g (1 opakowanie)
1 tyzka

2 tyzki



Imbir mielony Prymat

Czosnek suszony Prymat

Papryka stodka mielona Prymat
Chili pieprz cayenne mielone Prymat

kolendra 1 peczek (posiekany)

Sos tzatziki

jogurt gesty 400 ml

ogorek 1 szt.

mieta liscie kilka gatazek
czoshek 2 zabki (rozgniecione)

sok z cytryny
cukier 1 szczypta

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz biaty mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Umyte i oczyszczone podudzia natrze¢ marynata powstata poprzez potgczenie
wszystkich sktadnikéw. Odstawi¢ do loddwki na 4-6 godzin. Zamarynowane podudzia
krétko podsmazy¢ na patelni, a nastepnie piec do 30 minut w temperaturze 160°C.

Sos tzatziki: ogérek obrad, zetrze¢ na tarce, posoli¢, po kilku minutach odsgczy¢ z
wody. Listki miety posiekac. Jogurt potgczy¢ z ogérkiem, mietg, czosnkiem i sokiem z
cytryny, doprawi¢ do smaku i odstawi¢ do lodéwki.

Na rozgrzanym oleju z suszonych pomidoréw podsmazy¢ cebule i czosnek, dodac
wino i pomidory; zagotowac.

Nastepnie dodad soczewice, suszone pomidory i kapary. Catos¢ gotowac do
miekkosci, doprawiajac do smaku kminem rzymskim i pozostatymi przyprawami.

Pieczone udzZce z kurczaka podawad na rago(t z soczewicy i pomidoréw. Przed
podaniem posypac swiezo siekang kolendra i podawad z sosem tzatziki.



