crock-pot

BRAND

Ulubione danie na wynos przyrzadzone w garnku Kurczak jest tak delikatny i
soczysty, ze az kipi smakiem

W Czas na High: 2-3 H 111 1o$¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: 5-6H ® czas przygotowania: 15

* 8 udek kurczaka z koscig i skéra

* SOl koszerna i Swiezo zmielony czarny pieprz,
do smaku

* 2 tyzki niesolonego masta

* 1 szklanka soku ananasowego

* Y5 szklanki bulionu z kurczaka

* Y4 szklanki brgzowego cukru, pakowanego
* 3 tyzki stotowe sosu sojowego o obnizonej
zawartosci sodu

* 2 tyzki miodu

* 2 tyzki octu jabtkowego

* 1 tyzeczka srirachy, opcjonalnie

* 1 tyzeczka czosnku w proszku

* Y5 tyzeczki mielonego imbiru

* 2 puszki ananasa o pojemnosci 460 g, sok
zachowany

* 2 tyzki stotowe skrobi kukurydzianej

* 1 czerwona papryka, posiekana

* 1 czerwona cebula, posiekana

* Y5 tyzeczki nasion sezamu

* 2 tyzki posiekanej Swiezej natki pietruszki

Dopraw kurczaka sola i pieprzem do smaku.

Rozpus$¢ masto na duzej patelni. Dodaj kurczaka, skora do dotu i obsmaz z obu stron na ztoty kolor, okoto 2-3
minuty z kazdej strony odsacz nadmiar ttuszczu i odstaw kurczaka na bok.

W duzej misce wymieszaj sok ananasowy, bulion z kurczaka, brazowy cukier, sos sojowy, midd, ocet, sos
Sriracha, czosnek i imbir.

Umies¢ udka kurczaka w wolnowarze. Wymieszaj z sokiem ananasowym. Dodaj kawatki ananasa i pozostaty
sok.

Przykryj i gotuj na LOW przez 5-6 godzin lub na HIGH przez 2-3 godziny, polewajac sosem co kilka godzin.
W matej misce wymieszaj 1/4 szklanki wody i skrobie kukurydziang. Wlej mieszanine skrobi kukurydzianej,
papryke i cebule do wolnowaru. Przykryj i gotuj na duzym ogniu przez kolejne 30-60 minut lub do momentu
zgestnienia sosu.

Podawaj kurczaka natychmiast, udekorowanego sezamem i natka pietruszki, jesli chcesz.



