crock-pot

BRAND

Dukkah to egipska przyprawa na bazie posiekanych orzechéw i

przypraw.
W Czas na High: 4-5 111 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 5-6 © czas przygotowania: 30

* 10-12 udek kurczaka

* 6 zgbkow czosnku, posiekanych

* 2 tyzki suszonego oregano

* 3 tyzki czerwonego octu winnego

* 3 tyzki oliwy z oliwek

* 120 g oliwek zielonych

* 70 g kapardw, plus 2 tyzki soku

* 8 duzych daktyli Medjool, drylowanych i
pokrojonych w paski

* 1 cytryna, otarta skdrka

* 2 liscie laurowe

* 1 tyzeczka soli

* 1 tyzeczka mielonego czarnego pieprzu
* 1 tyzka melasy

* 100 ml biatego wina

* 1 kostka bulionowa z kury

* Przyprawa dukkah

* 80 g sezamu

* 2 tyzki nasion kolendry

* 2 tyzki nasion kminku

* 110 g prazonych orzechdéw laskowych

* 1 tyzka czarnego pieprzu

* 1 tyzeczka soli morskiej

* 1 tyzeczka suszonego posiekanego tymianku
* Do serwowania

* 4 tyzki Dukkah

* 1 tyzka musztardy francuskiej

* 1 pietruszka pieczona, posiekana




Rozgrzej patelnie na srednim ogniu. Dodaj nasiona sezamu, kolendre, kmin i podgrzewaj, mieszajac az sie
zrumienia, okoto 3 minut. Ostudz, a nastepnie krétko zblenduj wraz z orzechami laskowymi, pieprzami, sola i
tymiankiem. Przechowuj w szczelnym pojemniku.

Kurczaka razem ze wszystkimi sktadnikami, z wyjatkiem bialego wina, melasy i kostki bulionowej w6z do
miseczki, przykryj folig i wstaw do lodowki na cala noc, a najlepiej na 24 godziny.

Po tym czasie, dodaj ocet, melase i bulion i delikatnie wymieszaj, aby przykry¢ catego kurczaka sosem. Catos¢
przetdz do misy wolnowaru Crock-Pot.

Przykryj i gotuj na poziomie LOW przez 5-6 godzin lub High przez 4-5 godzin, az kurczak bedzie miekki.

Gdy kurczak bedzie gotowy do podania, wiacz grill i utéz na nim kurczaka, delikatnie przesmaruj musztarda i
posyp z wierzchu przygotowana przyprawa dukkah.

Grilluj przez 2-3 minuty, az dukkah bedzie brazowy, a aromat zostanie uwolniony.

Podczas gdy kurczak sie grilluje, wrzu¢ posiekana pietruszke do sosu.

Serwuyj z pachnacym kuskusem lub pieczywem pita i dzbanem sosu.



