crock-pot

BRAND

Powolne gotowanie miodowo-sojowych podudzi sprawia, ze sg wyjgtkowo delikatne, a
mieso samo odchodzi od kosci.

W Czas na High: 3H 111 1o$¢ porcji: 3-5

W Czas na Low: 6H ® czas przygotowania: 15
* 1/2 szklanki sosu sojowego /

* 1/3 szklanki miodu /

* 1/3 szklanki bulionu z kurczaka

* 2 cm kawatek swiezego imbiru, drobno starty
* 2 zabki czosnku, zmiazdzone

* 2 tyzeczki oleju sezamowego

* 8 udek z kurczaka

* 2 tyzeczki nasion sezamu, prazone

* Ryz biaty dtugo ziarnisty gotowany na parze
* Cienko pokrojona zielona cebula, do podania
* Pokrojone czerwone chili, do podania

Potacz sos sojowy, miod, bulion, imbir, czosnek i olej w misce wolnowaru. Doprawi¢ pieprzem.

Umiesc¢ kurczaka w wolnowarze. Obtoczy¢ w mieszance soséw. Przykryé. Gotowaé w trybie HIGH przez 3
godziny lub LOW przez 6 godzin, obracajac podudzia w polowie gotowania.

Rozgrzej grill do wysokiej temperatury. Wytdz duza blache do pieczenia folia. Ostroznie przenie$ kurczaka na
przygotowana blache. Skrop odrobina sosu. Grilluj przez 2 do 3 minut lub do momentu, az kurczak zacznie sie
przypiekac, polewajac dodatkowym sosem.

Posyp kurczaka sezamem. Podawaj z ryzem gotowanym na parze, zielona cebulka, chili i dodatkowym sosem.



