Kurczak z pomarancza

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Kurczak z pomarancza

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- Sredni kurczak, cebula. 2 listki laurowe, 3 gozdziki, -
- tyzka miodu, szklanka czerwonego wytrawnego wina -
- 2 pomarancze, pol tyzeczki mielonego imbiru, sdl. -

Etapy przyrzadzania:

1.

Kurczaka umy¢, osuszy¢ Sciereczkq, natrzec¢ solg i imbirem, skropi¢ sokiem z jednej
pomaranczy i odstawi¢ w chtodne miejsce na 1 godz. W tym czasie ugotowac podroby w
matej ilosci wody z dodatkiem cebuli, gozdzikéw i listkédw laurowych. Pomarancze umy¢
doktadnie szczoteczka w gorgcej wodzie i wiozy¢ w catosci do wnetrza tuszki kurczaka.
Umiesci¢ w brytfance i wstawi¢ (bez ttuszczu) do goracego piekarnika. Po 10 min.
kurczaka posmarowaé¢ miodem i piec dalej az sie pieknie przyrumieni, podlewajac
czesto kilkoma tyzkami wina (zimnego).

Czas pieczenia wynosi 60-80 min. Po upieczeniu waqc pomarancze, zdjac skoer,
migzsz przetrze¢ przez sito, doda¢ do sosu z pieczenia i potaczy¢ z ugotowanymi i
przetartymi przez sito podrobam| Kurczaka podaé¢ na pdétmisku, obtozonego drobnymi
frytkami lub grzankami. Sos podac¢ osobno w sosjerce
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