Udka kurczaka w miodzie z
grilla. Soczyste mieso z
aromatyczna glazura

Szukasz sprawdzonego przepisu na grilla? Udka kurczaka w
miodzie to klasyka, ktéra nigdy nie zawodzi! Soczyste mieso z
chrupigcg skérka i stodko-kwasng glazurg zachwyci gosci
podczas kazdego spotkania na Swiezym powietrzu.

Udka kurczaka — najlepsze czesci do
grillowania

Udka kurczaka to jedna z najbardziej soczystych czesci
drobiowych, idealna do grillowania. Dzieki zawarto$ci tkuszczu
pod skdérkg, mieso pozostaje soczyste i nie wysusza sie podczas
obrébki termicznej. Naciecie miesa co 1 cm pozwala na lepsze
wchtoniecie aromatu marynaty i rdéwnomierne pieczenie.

Sktadniki na miodowa marynate do udek

= 8 patek kurczaka ze skorka

= 1 pomarancza (sok i skérka)
1 tyzeczka przyprawy 5 smakodw
2 tyzki miodu

=2 tyzki biatego octu winnego
2 tyzeczki sosu sojowego

Jak przygotowaé¢ udka kurczaka w miodzie

1. Udka kurczaka natnij co 1 cm az do kosci.
2. Pomarancze doktadnie umyj, cienko obierz i wycisnij z
niej sok.
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3. W rondlu potacz sok z pomaranczy, kilka paskéw skoérki
pomaranczowej, midd, ocet winny, S0s sojowy i przyprawe
5 smakéw.

4. Zagotuj catos¢ i podgrzewaj na matym ogniu przez 3-4
minuty, aby sktadniki sie potaczyty.

5. Udka kurczaka umies¢ w misce, zalej przygotowang
marynatg i doktadnie przykryj.

6. Wstaw do loddéwki na minimum 3 godziny, pamietajgc o
okresowym obracaniu miesa w zalewie.

7. Po zamarynowaniu, udka ut*6z na rozgrzanym grillu.

8. Podczas grillowania regularnie obracaj mieso i polewaj
pozostatg marynata, aby uzyskal piekny, ztocisty kolor.

Marynowanie udek kurczaka przed grillowaniem ma kilka
istotnych zalet. Mieso staje sie bardziej aromatyczne 1
soczyste, a dodatkowo skérka pieknie sie karmelizuje dzieki
zawartosci miodu w marynacie. Kwasek z pomaranczy i octu
winnego sprawia, ze mieso staje sie delikatniejsze.



