KIKKOMAN'

Kurczak marynowany w whisky z sosem teriyaki BBQ, czosnkiem i musztarda

Czas ogotem 180 min 15 min Czas przygotowania 45 min Czas gotowania 120 min Czas marynowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2692 k) / 644 kcal

SKLADNIKI

Ttuszcz: 41 g Biatko: 42 g
Weglowodany: 28 g

PRZYGOTOWANIE

2 porcj(e/i) Krok 1
3 zabki czosnku - 3 tyzki musztardy stotowej - &

3 zgbki czosnku tyzki Sos Teriyaki BBQ z miodem Kikkoman - 0,5
3 tyzki musztardy stotowej tyzka miodu (lub brgzowego cukru) - & tyzki
&4 tyzki Sos Teriyaki BBQ z whisky - 1 szczypta szczypta pieprzu

miodem Kikkoman Czosnek przecisnij przez praske. Dodaj musztarde,
0,5tyzka  miodu (lub brgzowego Sos Teriyaki z miodem Kikkoman, miod, whisky

cukru) oraz pieprz. Sktadniki doktadnie wymieszaj.
4 tyzki whisky
1szczypta Dpieprzu Krok 2
L00g udek z kurczaka 400 g udek z kurczaka

Do dekoracji (opcjonalnie):

Udka z kurczaka obtocz doktadnie w marynacie i

1 gatazka Swiezego odstaw do lodowki na minimum 2 godz.
rozmarynu

1 cytryna Krok 3

1 czosnek 1 gatgzka Swiezego rozmarynu -1 cytryna -1

czosnek

Piecz kurczaka w piekarniku (przez 35-45 min w
180°C) lub na grillu (ok. 30 min na rozgrzanym
ruszcie).

Danie mozesz udekorowac gatgzka rozmarynu,
grillowanymi ¢wiartkami cytryny i grillowanymi
potowkami czosnku.
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