Cwiartki kurczaka pieczone w
rekawie

Soczyste Cwiartki Kurczaka Pieczone
w Rekawie

0dkryj sekret idealnie soczystego kurczaka! Nasze ¢wiartki
pieczone w rekawie to prawdziwa uczta dla podniebienia — mieso
rozptywajgce sie w ustach, aromatyczne przyprawy 1 minimum
wysitku. Kurczaka dzielimy na ¢wiartki, usuwajac szyjke, kuper
1 nadmiar ttuszczu. Nastepnie przygotowujemy marynate z oleju,
czosnku, pieprzu, papryki, miodu i przypraw. Doktadnie
nacieramy mieso i odstawiamy do lodéwki na godzine, by smaki
sie przeniknety. Zapieczony w rekawie przez 60 minut w
temperaturze 180°C zachowuje wszystkie soki i aromaty.

Dla kogo?

Kurczak pieczony w rekawie to doskonaty wybdér dla rodzin
cenigcych wspolne positki. Docenig go réwniez osoby zabiegane
i zapracowane, ktére pragng jes¢ smacznie bez posSwiecania
dtugich godzin w kuchni. Przygotowanie zajmuje niewiele czasu,
a podczas pieczenia mozesz spokojnie zajg¢ sie dodatkami lub
nakryciem stotu.

Na jaka okazje?

Ten przepis sprawdzi sie zaréwno na Swigteczny stét, jak i
niedzielny obiad rodzinny. To idealne rozwigzanie, gdy brakuje
czasu na wymys$Slne potrawy, a chcesz zaserwowad coS$S pysznego i
efektownego. Cwiartki kurczaka stanowig $wietng alternatywe
dla tradycyjnych kotletédw schabowych czy mielonych.
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Czy wiesz, ze?

Te samg kompozycje przypraw mozesz wykorzysta¢ do innych
czesSci kurczaka — podudzi czy skrzydetek. Pamietaj jednak, ze
mniejsze kawatki wymagajag krdétszego czasu pieczenia. Rekaw do
pieczenia pomaga zachowa¢ wszystkie soki i aromaty, dzieki
czemu mieso pozostaje soczyste i peine smaku.

Dla urozmaicenia

Kurczak pieczony w rekawie Swietnie komponuje sie z rdéznymi
dodatkami. Podaj go z uttuczonymi ziemniakami z koperkiem,
ryzem parabolicznym Ulub wulubiong kasza. Doskonatym
uzupeinieniem bedzie lekka satatka z pomidorkami koktajlowymi
1 dressingiem koperkowym. Smacznego!



