Czosnkowo tymiankowe podudzia

Czosnkowo-tymiankowe podudzia =z
piekarnika

Aromatyczne podudzia kurczaka w marynacie czosnkowo-
tymiankowej to propozycja dania, ktdére zachwyca prostota
przygotowania i intensywnym smakiem. Soczyste mieso otulone
ziotowg marynata nabiera gtebi smaku podczas powolnego
pieczenia, a rozgnieciony <czosnek nadaje potrawie
charakterystycznego aromatu.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikéw klasycznych smakéw z nutg ziét.
Sprawdzi sie zardéwno na rodzinny obiad, jak i dla osoéb
cenigcych sobie proste, ale wyraziste w smaku potrawy.
Podudzia kurczaka to czes¢, ktdéra pozostaje soczysta nawet po
dtuzszym pieczeniu, dlatego jest sSwietnym wyborem dla
poczgtkujagcych kucharzy.

Na jaka okazje?

Czosnkowo-tymiankowe podudzia doskonale sprawdzga sie na
niedzielny obiad w gronie rodziny. To rowniez Swietna
propozycja na spotkanie z przyjacidéimi czy kolacje w
chtodniejsze wieczory, gdy rozgrzewajgce, aromatyczne dania s3a
szczegOlnie pozadane. Podane z pieczonymi ziemniakami tworzg
kompletny, satysfakcjonujgcy positek.

Czy wiesz o tym?

Tymianek to zioto o wtasSciwosSciach antyseptycznych i
przeciwzapalnych. W kuchni ceniony jest za intensywny aromat,
ktory Swietnie komponuje sie z czosnkiem. DXugie marynowanie
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miesa (2-3 godziny) pozwala na gteboka penetracje przypraw, co
znaczgco wptywa na koncowy smak potrawy.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ danie, dodajac do naczynia zaroodpornego
pokrojone warzywa — marchewke, selera, cebule czy papryke.
Upiekg sie one razem z miesem, absorbujgc aromaty. Zamiast
oleju mozesz uzy¢ masta klarowanego, ktdére nada potrawie
bardziej kremowego charakteru.



