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Odkryj niezwykłe połączenie smaków w daniu, które zaskakuje i
zachwyca! Soczyste udka z kurczaka marynowane w aromatycznej
kawie, podane na delikatnym jaśminowym ryżu to propozycja dla
tych, którzy lubią eksperymentować w kuchni. Gorzki smak kawy
łagodzony  jest  słodyczą  cukru  Muscovado  i  korzennymi
przyprawami,  tworząc  harmonijną  kompozycję,  która  idealnie
komponuje się z delikatnym mięsem drobiowym.

Dla kogo?
To  danie  spodoba  się  miłośnikom  niebanalnych  połączeń
smakowych.  Jeśli  znudziły  Ci  się  tradycyjne  sposoby
przyrządzania  kurczaka,  ta  propozycja  z  pewnością  Cię
zaskoczy. Przyprawa do złotego kurczaka Knorr nadaje mięsu
soczystość i korzenny posmak, a długie marynowanie gwarantuje,
że smak przeniknie głęboko do środka.

Na jaką okazję?
Kurczak  marynowany  w  kawie  sprawdzi  się  doskonale  jako
niedzielny  obiad  dla  rodziny  lub  podczas  kolacji  z
przyjaciółmi, którzy cenią kulinarne eksperymenty. To również
świetny  pomysł  na  uroczysty  posiłek,  gdy  chcesz  zaskoczyć
gości czymś wyjątkowym, a jednocześnie nie spędzić całego dnia
w kuchni.
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Czy wiesz, że…?
Jaśminowy ryż to szlachetna odmiana o delikatnym, orzechowym
posmaku,  który  doskonale  uzupełnia  intensywny  smak
marynowanego kurczaka. Ziarna sezamu zyskają głębszy smak i
złocisty kolor, jeśli uprażysz je wcześniej na suchej patelni.
Ten prosty zabieg znacząco podniesie walory smakowe i wizualne
całego dania.

Dla urozmaicenia
Podaj kurczaka z miksem świeżych sałat skropionych oliwą z
oliwek  i  sokiem  z  cytryny.  Możesz  też  eksperymentować  z
przyprawami  w  marynacie  –  dodanie  kardamonu  lub  anyżu
gwiazdkowego  wprowadzi  orientalną  nutę,  a  odrobina  chili
zapewni przyjemną pikantność.


