crock-pot

BRAND

Szybki i pyszny przepis na skrzydetka z wolnowaru.

¥ Czas na High: 1-2,5H 11 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 3-4H © Czas przygotowania: 15

* 1,4 kg skrzydetek z kurczaka

* 2 tyzki stotowe skrobi kukurydzianej

* 1 tyzka nasion sezamu

* 2 tyzki posiekanych swiezych lisci kolendry

SOS

Y5 szklanki sosu sojowego

Y5 szklanki octu balsamicznego

Y5 szklanki bragzowego cukru

Ya szklanki miodu

3 zabki czosnku, rozdrobnione

1 tyzeczka srirachy lub wiecej, do smaku
1 tyzeczka imbiru w proszku

1 tyzeczka mielonego pieprzu

Y5 tyzeczki cebuli w proszku

W duzej misce wymieszac sos sojowy, ocet balsamiczny, brgzowy cukier, midd, czosnek, Sriracha, imbir w
proszku, papryke i cebule w proszku.

Umies¢ skrzydetka w wolnowarze. Wymieszaj z sosem sojowym i przyprawami. Przykryj i gotuj na LOW przez 3-4
godziny lub na HIGH przez 1-2 godziny.

W matej misce wymieszaj skrobie kukurydziang i 2 tyzki wody. Wmieszaj mieszanine do wolnowaru. Przykryj i
gotuj na HIGH przez kolejne 10-15 minut lub do momentu, az sos zgestnigje.

Rozgrzej piekarnik. Wyt6z blache do pieczenia folia.

Umiesci¢ skrzydetka na przygotowanej blasze do pieczenia i piecz przez 2-3 minuty lub do momentu
skarmelizowania.

Podawaj od razu z pozostatym sosem, udekorowane nasionami sezamu i kolendra.



