Udziki batkanskie

Udziki batkanskie - aromatyczne
danie z Batkandw

Soczyste udZzce kurczaka w aromatycznej marynacie z czubricy to
prawdziwa uczta dla zmystow. Ta prosta potrawa przeniesie C(Cie
wprost na stoneczne Batkany, gdzie intensywne smaki i aromaty
krélujg w kuchni. Mieso po zamarynowaniu staje sie kruche i
petne smaku, a podczas pieczenia tworzy sie pyszny sos, ktdrym
polewamy udZce.

Dla kogo?

Udziki batkanskie to doskonat*a propozycja dla mitosnikéw
wyrazistych smakéw i aromatycznych przypraw. Sprawdzg sie
zaréwno na rodzinny obiad, jak i na spotkanie z przyjacidéimi.
Danie jest proste w przygotowaniu, wiec poradzi sobie z nim
nawet poczatkujgcy kucharz, a efekt zachwyci nawet wybrednych
smakoszy.

Na jaka okazje?

To danie idealnie sprawdzi sie na niedzielny obiad, gdy mamy
wiecej czasu na przygotowanie positku. Udziki batkanskie moga
by¢ takze gwiazdg kolacji z przyjaciéimi czy rodzinnego grilla
— wystarczy przetozy¢ zamarynowane mieso na ruszt. Podane z
pieczonymi ziemniakami tworza petnowartosciowy positek, ktdry
zadowoli wszystkich gosci.

Czy wiesz, ze?

Czubrica to tradycyjna batkanska mieszanka przypraw, w ktérej
gtéwna role odgrywa tymianek. Jest niezwykle popularna w
Butgarii i innych Kkrajach regionu. Nadaje potrawom
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charakterystycznego aromatu i smaku, ktéry jest niepowtarzalny
1 natychmiast rozpoznawalny.

Dla urozmaicenia

Udziki mozesz podac¢ nie tylko z pieczonymi ziemniakami, ale
takze z grillowanymi warzywami, satatka grecka lub butgarska.
Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj do marynaty posiekany
czosnek lub Swieze ziota. Jesli lubisz pikantne potrawy,
wzboga¢ marynate o szczypte ostrej papryki.



