
Udziki bałkańskie

Udziki  bałkańskie  –  aromatyczne
danie z Bałkanów
Soczyste udźce kurczaka w aromatycznej marynacie z czubricy to
prawdziwa uczta dla zmysłów. Ta prosta potrawa przeniesie Cię
wprost na słoneczne Bałkany, gdzie intensywne smaki i aromaty
królują w kuchni. Mięso po zamarynowaniu staje się kruche i
pełne smaku, a podczas pieczenia tworzy się pyszny sos, którym
polewamy udźce.

Dla kogo?
Udziki  bałkańskie  to  doskonała  propozycja  dla  miłośników
wyrazistych  smaków  i  aromatycznych  przypraw.  Sprawdzą  się
zarówno na rodzinny obiad, jak i na spotkanie z przyjaciółmi.
Danie jest proste w przygotowaniu, więc poradzi sobie z nim
nawet początkujący kucharz, a efekt zachwyci nawet wybrednych
smakoszy.

Na jaką okazję?
To danie idealnie sprawdzi się na niedzielny obiad, gdy mamy
więcej czasu na przygotowanie posiłku. Udziki bałkańskie mogą
być także gwiazdą kolacji z przyjaciółmi czy rodzinnego grilla
– wystarczy przełożyć zamarynowane mięso na ruszt. Podane z
pieczonymi ziemniakami tworzą pełnowartościowy posiłek, który
zadowoli wszystkich gości.

Czy wiesz, że?
Czubrica to tradycyjna bałkańska mieszanka przypraw, w której
główną  rolę  odgrywa  tymianek.  Jest  niezwykle  popularna  w
Bułgarii  i  innych  krajach  regionu.  Nadaje  potrawom
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charakterystycznego aromatu i smaku, który jest niepowtarzalny
i natychmiast rozpoznawalny.

Dla urozmaicenia
Udziki możesz podać nie tylko z pieczonymi ziemniakami, ale
także z grillowanymi warzywami, sałatką grecką lub bułgarską.
Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj do marynaty posiekany
czosnek  lub  świeże  zioła.  Jeśli  lubisz  pikantne  potrawy,
wzbogać marynatę o szczyptę ostrej papryki.


