Tajskie pateczki

Kolendre warto kupowa¢ w doniczkach, poniewaz mozna wtedy
wykorzysta¢ réwniez jej korzenie, a te sg waznym sktadnikiem
tajskiej kuchni. Nalezy je doktadnie optukal i dodawad do
potraw w catosci, zeby jedzenie mia*o prawdziwie tajski smak.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

24 pateczki

SKtADNIKI:

25 g gatazek kolendry, z korzeniami

2 zgbki czosnku, rozgniecione

1 tyzka Swiezego imbiru, posiekanego

60 ml soku z limonki (z 3 limonek)

1 tyzka oliwy z oliwek

1 mata zielona papryczka chili, posiekana

1/2 tyzeczki soli

24 pateczki ze skrzydetek kurczaka (ok. 1 kg), bez skory

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do 220°C. Utrze¢ w robocie kuchennym


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tajskie-paleczki/

kolendre, czosnek, imbir 1 papryczke chili wraz z sokiem z
limonki, oliwg i solg. Wlac¢ 60 ml wody i ucierac mase nadal,
zeby uzyskata gtadkg konsystencje. Przetozy¢ do ptytkiego
naczynia zaroodpornego.

2) Wtozy¢ do naczynia pateczki ze skrzydetek, obtoczy¢ w
pascie z kolendry.

3) Piec 30 minut, az skérka sie przyrumieni, a mieso bedzie
miekkie.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 pateczka zawiera: 38 kcal, 4 g biatka, 2 g ttuszczéow (w tym
<1 g NKT), <1 g weglowodanéw (w tym <1 g cukréw), 74 mg sodu,
<1l g btonnika
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