JAMAJSKI KURCZAK

SKEADNIKI:

8 patek z kurczaka Sokotow

MARYNATA:

skorka 1 sok z I pomaranczy
skorka 1 sok z 1 limonki
peczek dymKki

I mata ostra papryczka chili

1 zabek czosnku

kilka ziarenek ziela angielskiego
/2 tyzeczki soli
1/2 tyzeczki pieprzu
szczypta gatki muszkatolowe] w proszku

GLAZURA:
3 tyzki ketchupu

| tyzka syropu klonowego
1 tyzka azjatyckiego sosu chili (np. sriracha)
| tyzka sosu sojowego

DODATKI:
1 dynia hokkaido

| tyzeczka kopru wioskiego w nasionkach
kmin rzymski w proszku
sol, pieprz
ole]

PRZYGOTOWANIE:

1. Patki z kurczaka wtozyc¢ do miski. Do miesa dodac skorke starta
z pomaranczy 1 limonKki, a nastepnie dolac sok wycisniety z cytrusow.
Dotozyc posiekane sktadniki: dymke, papryczke chili, czosnek,
rozdrobnione w mozdzierzu ziele angielskie, gatke muszkatotowa,
sol oraz pieprz. Catosc wymieszac 1 odstawic na co najmniej 1 godzine
w chiodne miejsce.

2. Dynie pokroic na kawatki 1 po wydrgzeniu posypac solg, pieprzem,
kKminem rzymskim oraz rozdrobnionym w mozdzierzu koprem wiloskim.
Nastepnie dynie polac olejem 1 wytozyc¢ na potke do grillowania.

3. Grill rozgrzac, uzyskujgc temperature 160-180°C. Patki z kurczaka
umiescic na specjalnym stojaku i upiec na grillu. Z podanym
sktadnikow przygotowac glazure.

4. Po 30-40 minutach grillowania dynie przetozyc na talerz.
Mieso posmarowac glazura (w tym celu najlepiej uzyc specjalnego
pedzelka). Jeszcze przez chwile grillowacd, by patki z kurczaka pieknie
sie zarumienily.



