crock-pot

BRAND

Orientalny rosét w wersji z wolnowaru

¥ Czas na High: 4-5H 11 Nogé porgji: 6+
¥ Czas na Low: 8-9H © Czas przygotowania: 30

¢ 16 udek z kurczaka z koscig i skérg

* 3-4 szklanki bulionu z kurczaka

* 3 tyzki oleju rzepakowego

* 2 duze cebule, grubo posiekane

* 400 g grzybéw shiitake, bez nézek, z duzymi kapeluszami
pokrojonymi na ¢wiartki

* 3 tyzki drobno posiekanego, obranego imbiru

* 3 tyzki drobno posiekanego czosnku

* 1 szklanka mirin japonskie stodkie wino ryzowe
* 1 szklanka biatej pasty miso

* Y4 szklanki sosu sojowego

* 4 szklanki wody

* 400 g zielonej gorczycy

» Goracy, ugotowany ryz opcjonalnie

* Cienko pokrojone zielone cebulki opcjonalnie

Rozgrzac piekarnik do 260°C. Osuszy¢ kurczaka. Utozy¢ kurczaka, skérg do goéry, w jednej warstwie na blasze o
wymiarach 43 cm X 30 cm. Piecz 35-40 minut lub do momentu, gdy skdra stanie sie ztotobrazowa.

Przelej ptyny z patelni do duzej misy i usun tyzka ttuszcz, ktéry wyptynat na powierzchnie. Dodaj tyle bulionu,
aby tacznie byto 4 szklanki ptynu.

Podgrzej olej na patelni na srednim ogniu. Dodaj cebule smaz od 3 do 5 minut lub do momentu, gdy zmieknie i
zacznie brazowiec. Dodaj grzyby, imbir i czosnek gotuj i mieszaj 3-5 minut lub do momentu, gdy czosnek
nabierze ztotego koloru.

Dodaj mirin na patelnie gotuj przez 1 minute, mieszajgc i zgarniajgc bragzowe kawatki z dna patelni. Wlej do
wolnowaru Crockpot™. Wymieszaj paste miso i sos sojowy. Dodaj kurczaka, mieszanke bulionowg i wode.
Przykryj gotuj na LOW 8-9 godzin lub na HIGH 4-5 godzin.

Podawaj w ptytkich miseczkach z ryzem, jesli jest taka potrzeba. Udekorowac zielong cebulka.



