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Tymiankowe podudzia z Poldrob z
karmelizowang cebulg
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I %« Przepisow: 42 Ocena: 426 1-20s. 60 min $rednie przystepne

Sktadniki:

- 2 tacki podudzia z kurczaka Poldrob
-1 tyzka stodkiej papryki w proszku

- 1 tyzka tymianku

- 3 tyzki przyprawy do kurczaka

- 2 zabki czosnku

-1 cebula

-1 tyzka cukru

- oliwa z oliwek

- 1 tyzka burbonu lub whisky

Sposéb przygotowania:

1 Podudzia myje, osuszam i wktadam do naczynia zaroodpornego nasmarowanego oliwa.
Nacieram je czosnkiem. Przyprawe do kurczaka mieszam z tymiankiem i paprykg - nacieram
mieso. Wktadam do piekarnika nagrzanego do 190 stopni na termoobieg. Na patelnie wrzucam
pokrojong cebule i zasypuje tyzkg cukru. Mieszam az cukier sie rozpusci a cebula karmelizuje.
Jezeli macie pod rekg burbon lub whisky to dodajcie 1 tyzke do cebuli - nabierze fajnego smaku.
Po 10 minutach obracam "pulki" w piekarniku i pieke kolejne 10 minut. Po tym czasie zmieniam
program na grill i trzymam mieso jeszcze przez 5 minut. Podaje z natozong karmelizowang
cebula.

Twoje notatki do przepisu:
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