Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie

Sladové s intenzivnou
chutou.

Ambasador
Corgon 4-sladovy

Kuracie kridla na ihle s ostro-sladkou omackou

SUROVINY NA 4 PORCIE

* kuracie kridla, 16 ks

e citron, 1 ks

* olej 4 PL

* zmes grilovacieho korenia podla chuti
alebo len sol a olej, 2 PL

* bambusové ihly, 16 ks

* bageta, 12 - 16 platkov

* maslo, 12 PL

* cesnak, 3 - 4 struciky

* petrzlenova viat hladkolistd, 4 PL

* sof

* Omacka cca 600 ml:

* kecup, 500 ml

* ovocny ocot, 60 ml

» worcesterska omacka, 60 ml

* hnedy cukor, 50 g

* med, 2 PL

* dijonska horcica, 2 PL

* tabasco, 1 -2 PL

* grilovacia zmes korenia podla chuti, 1
PL

* ¢ierne korenie mleté, % CL

* (dend sol (alebo 10 cm kusok koze z
Gdenej slaniny), 2 CL

POSTUP

1. 5 az 8 hodin pred pripravou umyjeme kridla, osusime a
rovnomerne potrieme citrénovou stavou. Odlozime ich do
chladnicky, koza nadobudne CiastoCne osuseny vzhlad, ale o to
chrumkavejsia bude pri grilovani. Kridla napichneme pozdizne
na bambusové ihly. Ziskame tak rovhomerne upecenu kozu z
oboch stran. Potrieme olejom zamieSanym s grilovacim korenim
alebo so solou.

2. Nechame este hodinu v chladnicke a medzitym pripravime
omacku z uvedenych surovin tak, Ze vSetky spolo¢ne zmieSame
a prevarime na pozadovanu hustotu miernym varom asi 15
minut, pravidelne mieSame. Omacku mézeme pripravit aj
vopred a sterilizovat v malych pohdroch, vydrzi niekolko
mesiacov. Ak nemame Udenu sol, pouzijeme kozu z Gdenej
slaninky, ktoru po uvareni vyhodime.

3. Maslo izbovej teploty zamieSame s petrzlenovou viatou,
prelisovanym cesnakom a sol'ou. Natrieme na platky bagety.

4. Kridla grilujeme z kazdej strany 8 - 10 mindt, na opecenie
bagiet potrebujeme 1 - 3 minuty z kazdej strany.

5. Omackou mézeme kridla natierat pocas grilovania aj pri
konzumacii. Vhodnou prilohou je Salat z Cerstvej zeleniny podla
chuti.
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