crock-pot

BRAND

Bardzo aromatyczne i petne smaku skrzydetka kurczaka w egzotycznym

tajskim sosie.
W Czas na High: 2-3 godz. 111 1o$¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: 3-4 godz. © czas przygotowania: 20

* 2 tyzki stotowe oleju roslinnego

* 20 skrzydetek z kurczaka, skrzydetka powinny
mie¢ odciete konhcowki oraz rozciete na pot w
zgieciu

* 150 ml sosu sojowego

* 200 gram cukru brgzowego

* 2 tyzki stotowe zielonej tajskiej pasty curry

* 150 g ketchupu pomidorowego

* 1 czubata tyzka stotowa drobno posiekanego
imbiru

* 75 ml wytrawnej sherry

* 1 tyzka stotowa

* oleju sezamowego

* 8 szt. cebulki dymki, pokrojonej ukos$nie

* 1 gatazka trawy cytrynowej, zgniecionej

* 1 tyzka maki kukurydzianej

* 2 tyzki prazonych nasion sezamu

Podgrzej olej na nieprzywierajacej patelni

Podsmazy¢ krétko na srednim ogniu z niewielka iloscia thuszczu skrzydetka, umies¢ w kamionkowym naczyniu
wolnowaru Crock-Pot, ustaw poziom grzania na LOW i przykryj pokrywka.

Do oddzielnego garnka widz razem sos sojowy, cukier, paste curry, ketchup, imbir, sherry, olej sezamowy,
cebulke dymke, trawe cukrowa i doprowadzi¢ do wrzenia.

Po zagotowaniu zalej mieszanka skrzydetka w kamionkowej misie.

Przykryj ponownie wolnowar pokrywka i gotuj przez 3-4 godziny na poziome LOW lub przez 2-3 godziny na
poziome HIGH, od czasu do czasu mieszajac.

Po ugotowaniu kurczaka zwieksz poziom grzania na HIGH. W miseczce wymieszaj make kukurydziana z
odrobina wody aby powstata pasta.

Mieszanke dodaj do skrzydetek i gotuj przez okoto 5 min aby zgestniata.

Dodaj do potrawy nasiona sezamu, sok z cytryny i dobrze wymieszaj.



