Udka z kurczaka po malezyjsku

Udka z kurczaka po malezyjsku -
orientalna uczta z grilla

Soczyste udka z kurczaka w aromatycznej marynacie z nutg
Dalekiego Wschodu to propozycja, ktdora przeniesie Cie w
kulinarng podréz do Malezji. Sekret tej potrawy tkwi w
wyjatkowym potaczeniu ketchupu Hellmann’s, miodu i sosu
sojowego, ktdre nadajg miesu gteboki, karmelizowany smak z
orientalnym akcentem. Ponacinanie miesa przed marynowaniem to
sprytny trik, dzieki ktoéoremu aromaty *atwiej przenikng do
srodka, a udka upieka sie réwnomiernie.

Dla kogo?

Danie idealne dla mit*osnikdéw orientalnych smakéw i
grillowanych potraw. Sprawdzi sie zardwno na rodzinnym
obiedzie, jak i podczas spotkania z przyjaciétmi. Potgczenie
stodko-stonego sosu z chrupigcymi orzeszkami ziemnymi zachwyci
nawet wybrednych smakoszy, a dzieki prostocie przygotowania
poradzi sobie z nim kazdy, nawet poczgtkujacy kucharz.

Na jaka okazje?

Udka po malezyjsku to doskonaty wybor na letnie grillowanie,
weekendowy obiad czy spotkanie w ogrodzie. Podane z pieczonymi
ziemniakami 1 satatkg ze sSwiezych warzyw tworzg kompletny
positek, ktdéry zaspokoi apetyt catej rodziny. To réwniez
Swietna alternatywa dla tradycyjnych dan z grilla.

Czy wiesz, ze?

Marynowanie miesa przez minimum 12 godzin to klucz do sukcesu
tej potrawy. W tym czasie wszystkie aromaty przenikajg do
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miesa, czynigc je niezwykle soczystym i petnym smaku. Orzeszki
ziemne nie tylko dodajg chrupkosci, ale sag tez
charakterystycznym sktadnikiem kuchni malezyjskiej, nadajacym
potrawie autentyczny charakter.

Dla urozmaicenia

Mozesz przygotowal te potrawe rdéwniez z innych czesci kurczaka
— pokrojona pier$ czy skrzydetka bedg réownie smaczne. Sprébuj
doda¢ do marynaty odrobine Swiezego imbiru lub pasty sambal
dla bardziej wyrazistego, pikantnego akcentu. Zamiast grilla
mozesz uzy¢ piekarnika rozgrzanego do 180°C i piec udka przez
okoto 45 minut.



