
Kokosowe  skrzydełka  z
kurczaka

Kokosowe  skrzydełka  z  kurczaka  –
orientalna uczta dla zmysłów
Delikatne  skrzydełka  z  kurczaka  otulone  kremowym  mlekiem
kokosowym, wzbogacone aromatem trawy cytrynowej i orzeźwiającą
kolendrą. To danie to prawdziwa podróż kulinarna do Azji,
którą  możesz  odbyć  bez  wychodzenia  z  domu!  Sekret  tkwi  w
idealnie zbalansowanej marynacie, która nadaje mięsu głęboki,
wielowymiarowy smak – słodycz miodu harmonijnie łączy się z
wyrazistym  sosem  sojowym,  a  wiórki  kokosowe  dodają
niepowtarzalnej  tekstury.

Dla kogo?
Kokosowe  skrzydełka  to  propozycja  dla  miłośników  słodko-
słonych połączeń i orientalnych smaków. Sprawdzą się zarówno
dla osób lubiących eksperymentować w kuchni, jak i dla tych,
którzy szukają prostego, ale efektownego dania. To również
świetna opcja dla rodzin z dziećmi – słodkawa nuta miodu i
kokosa złagodzi intensywność pozostałych składników.

Na jaką okazję?
Doskonałe  na  nieformalny  obiad  z  przyjaciółmi,  weekendowy
lunch  czy  ciepłą  kolację  w  gronie  rodziny.  Sprawdzą  się
również  jako  danie  na  imprezę  –  można  je  przygotować
wcześniej, a goście z pewnością docenią oryginalne połączenie
smaków.  To  także  świetna  propozycja  na  urozmaicenie
codziennego  menu.
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Czy wiesz, że…
Trawa cytrynowa, będąca kluczowym składnikiem tego dania, jest
nie tylko aromatyczna, ale ma również właściwości zdrowotne.
Wspomaga  trawienie  i  działa  przeciwzapalnie.  W  kuchni
azjatyckiej  jest  niezbędnym  składnikiem,  nadającym  potrawom
charakterystyczny, cytrusowy aromat bez kwaśnego posmaku.

Dla urozmaicenia
Skrzydełka  możesz  podać  z  jaśminowym  ryżem  lub  pieczonymi
ziemniakami. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj do marynaty
odrobinę  świeżego  imbiru  lub  chili.  Jeśli  lubisz  bardziej
chrupiącą skórkę, po upieczeniu w woreczku możesz na chwilę
włączyć funkcję grilla w piekarniku.


