Glazurowany kurczak ,.Earl Grey” w
catosci z grilla

Skiadniki

kurczak zagrodowy ekologiczny
SOl

oliwa

skorki cytrusow

imbir

tupiny czosnku

herbata Earl Grey

Glazura:

sok z cytryny

starty imbir

czosnek

SOl

miod jasny np. wielokwiatowy

Przygotowanie:

1.

8.

Przygotowania kulinarne zaczelismy od kurczaka. W dréb, ktérego uzylismy, zaopatrzyliSmy sie u
zaufanej fermy, co rowniez polecamy zrobi¢ i Wam. Podczas wyboru miesa unikajcie marketow i
sklepow, ktére oprocz niskiej ceny, oferujg bombe antybiotykowg gratis.

Wewnetrzng i zewnetrzng strone kurczaka oproszylismy solidng porcjg soli, a skérke natarlismy oliwa.

. Kolejnym krokiem byto wykorzystanie niezwykle prostego i ciekawego pomystu na napar.

. W tym celu, wykorzystalismy pozostatosci ze sktadnikow przeznaczonych do glazury; czosnku, cytryny

oraz imbiru.

Skorki, tupiny i wiorki umiescilismy w stojaku, po czym zalaliSmy catosc herbatg Earl Grey.

. Tak otrzymany wywar miat za zadanie nadac potrawie dodatkowego smaku i oryginalnego aromatu.

. Pozostato nadziac¢ drob na wypetnione naparem akcesorium.

Istotng wskazowka o jakiej powinniscie pamietac jest zatozenie skrzydetek z tytu. Gwarantuje to
nieprzypalanie sie kurczaka w trakcie grillowania. Nie zapomnijcie rowniez o zawinieciu szyjki tak, aby

war‘k? S e na zewnatrz.
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9. Mieso zamknelismy w grillu na 45 minut, w tym czasie zajeliSmy sie przygotowaniami wczesniej
wspomnianej glazury.

10. Do wycisnietego z catej cytryny soku, starlismy swiezy imbir i czosnek. Nastepnie dodalismy odrobine
soli i hojng ilos¢ miodu wielokwiatowego, otrzymujgc konsystencje syropu.

11. Tak przygotowang glazurg nasmarowalismy piekgcego sie kurczaka.
12. Kiedy dréb osiggnat 74 stopnie, moglismy konczyc¢ grillowanie i zasiadac¢ do stotu.

13. Po niecatej godzinie grillowania zastaliSmy na ruszcie soczyste mieso z chrupigca, pieknie
skarmelizowang skorka.
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