KURCZAK PIECZONY W CALOSCI

SKLADNIKI:

1 kurczak

MARYNATA:
3 szalotki
2 todygi trawy cytrynowej {biala czesd)
3 tyzki sosu rybnego
2 tyzKi sosu sojowego
sok z I limonki
1-2 tyzki brazowego cukru
1 tyzka tajskiej pasty curry
1-2 tyzki oleju
2-3 z3bki czosnku
kawatek imbiru (3-4 ¢m)
kilka gatazek tajskiej bazylii

NAPAR:

1 todyga trawy cytrynowej
kilka lisci kafiru
kawatek imbiru (ok. 4 ¢cm)
kilka ziaren kolendry

DODATKOWO:
1 cebula
1 marchewka
2 szalotki
1 gtéwka czosnku
1 czerwona papryka

PRZYGOTOWANIE:

1. Trawe cytrynowy {jej biala czesc), szalotki, tajskg bazylie {listki razem z fodygami),
imbir i czosnek posiekad. Ziarna kolendry uttuc w mozdzierzu, po czym wraz z tajska
pastg curry, sosem sojowym, sosem rybnym, sokiem z limonki i olejem potgczyé
z pozostatlymi sktadnikami marynaty.

2. Przygotowana marynata natrzeé kurczaka. Mieso odlozy¢ na co najmniej 1 godzine,
by sie zamarynowato.

3. Do grillowania kurczaka warto uzy¢ specjalnego stojaka do pieczenia drobiu
w pozycji pionowej (zapewnia to rownomiernie pieczenie miesa z kazdej strony).
Wewnatrz stojaka umiesci¢ trawe cytrynowg, pokrojony imbir, ziarna kolendry i liscie
kafiru. Skladniki zala¢ gorgcg wodg. Na stojaku umiescic¢ kurczaka.

4. Na brytfannie (wokét stojaka) utozyé kawatki warzyw - wystarczy przekroié je na
pol, nie trzeba ich ubierad. Catosé piec ok. 90 minut, az temperatura wewnatrz piersi
kurczaka bedzie wynosita przynajmniej 77°C, a udka - 82°C (sonda nie powinna
dotykad kosci). W trakcie grillowania mozna dodawa¢ drewienka do wedzenia,
dzieki ktdrym kurczak zyska fantastyczny aromat.



