Znakomite marynaty

Marynaty nie tylko nadaja miesu smak, lecz réwniez powoduja
jego zmiekczenie.

Zeby zamarynowa¢ mieso lub kurczaka, nalezy wtozyé je do
ptytkiego, ceramicznego lub szklanego naczynia (metalowe moga
reagowa¢ z kwasami zawartymi w marynacie i nadawa¢d
nieprzyjemny smak), skropi¢ mieso obficie marynata, przykry¢
je folig spozywczg i wstawic¢ do loddéwki. Czas marynowania to
od 1 godziny do 24 godzin. Jesli bardzo nam sie spieszy, smak
miesa poprawi nawet bardzo krétkie marynowanie, na przyktad
przez 10 minut. Przed gotowaniem wyjg¢ mieso z marynaty i
odsgczy¢ z jej nadmiaru. Wazne jest, zeby osuszy¢ mieso
recznikiem papierowym, gdyz w przeciwnym razie mieso raczej
udusi sie, niz usmazy czy upiecze. Te proste marynaty
przyrzgdza sie w kilka minut 1 wystarczajg na okoto 500 g
miesa.

Marynata cytrynowo-ziotowo-czosnkowa

Wymiesza¢ 2 tyzki soku z cytryny, 125 ml oliwy z oliwek, 2
rozgniecione zgbki czosnku, po dwie %tyzeczki Swiezego
posiekanego tymianku i rozmarynu. Zala¢ marynata ponacinane
piersi z kurczaka.

Marynata miodowo-sojowo-sezamowa

Wzbogaca smak kurczaka i wotowiny. Wymieszac 125 ml sosu
sojowego, 2 tyzki oleju arachidowego, 2 tyzki miodu i *tyzeczke
oleju sezamowego.

Marynata z czerwonego wina 1 musztardy

Do stekdéw. Ubi¢ 125 ml czerwonego wina, 2 tyzki oliwy z oliwek
i 2 tyzeczki musztardy z ziarenkami gorczycy.
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Jesli chcemy uzy¢ marynaty jako sosu, najpierw nalezy gotowac
ja kilka minut, zeby zabic zyjace w surowym miesie bakterie.
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