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SKLADNIKI NA PODUDZIA Z
KURCZAKA W SOSIE BBQ

12 podudzi z kurczaka

12 plastrow wedzonego boczku
0,5 litra soku z pomaranczy

1 pomarancza

gatazka rozmarynu

4 tyzki sosu bbq

DO PODANIA
e pieczywo
e czastki pomaranczy lub cytryny
e szczypior



0 ZACZNIJ OD

udek, natnij skére oraz sciegna pod kostka i delikatnie
podsun w gore, dzieki temu bedg miaty tadny ksztatt

i wygodniej bedzie sie je trzymac. Do zamarynowania udek
wykorzystaj ulubione przyprawy. Doprawione podudzia
zawin w plastry boczku i odt6z do lodéwki na minimum
godzine, polecam zostawic je na catg noc.

Q ODPAL PALNIKI

i rozgrzej grill do temperatury wewnetrznej 180-200°C.
Srodkowe palniki ustaw na najmniejszg moc, natomiast
boczne na MEDIUM. Stalowg brytfanne umies¢ nad
Srodkowymi palnikami, wlej sok pomaranczowy, wtéz kilka
plastréw pomaranczy i rozmaryn. Sok bedzie
odparowywat i nadawat dodatkowy aromat potrawom.
Podudzia zawie$ na na wieszaku do podudzi i wstaw go do
brytfanny. Zamknij pokrywe grilla aby gorgce powietrze
mogto konwekcyjnie opiekac danie.

e PRZYGOTUJ SOS BBQ

jezeli jest zbyt gesty mozesz dodac do niego tyzke soku

z pomaranczy. Po uptywie 35-40 minut kontrolu;
temperature wewnetrzng miesa przy pomocy termometru
btyskawicznego, jezeli przekroczyta 70°C - czas na dodanie
efektu wow czyli karmelizowang skorke. Pojedyncze patki
podudzi zdejmuj z wieszaka i obtaczaj je w sosie BBQ,

w wersji tagodnej w soku i miodzie. Tak przygotowane
podudzia umies¢ ponownie na wieszaku. Kiedy wszystkie
porcje odwiesisz ponownie, zamknij pokrywe i grilluj przez
10-15 minut. Przed podaniem skontroluj czy temperatura
wewnetrzna przekroczyta 83°C.

e SMACZNEGO

Podawaj z grillowanym pieczywem i dodatkowg porcjg
sosu do zamaczania. Sos BBQ mozesz zblendowac

z ptynem powstatym w brytfannie, dodajgc réwniez
pomarancze obrane ze skorki.


https://www.broilking.pl/akcesoria/termometr-do-blyskawicznego-pomiaru-temperatury
https://www.broilking.pl/akcesoria/wieszak-na-podudzia-z-brytfanna
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“Akcesoria do grillowania”

TERMOMETR DO
BLYSKAWICZNEGO
POMIARU TEMPERATURY

INDEKS: 61825

ldealny do szybkiego pomiaru temperatury
grillowanego miesa. Sonda ze stali
szlachetnej oraz podswietlany ekran z
natychmiastowym odczytem temperatury
zagwarantujg, ze w kazdej chwili precyzyjnie
okreslisz stopien wypieczenia miesa.
Wszystko czego potrzebuje ogrodowy
kucharz, kompaktowy i niezawodny.

WIESZAK NA PODUDZIA
Z BRYTFANNA

INDEKS: 64152

Wieszak na podudzia z brytfanng umozliwia
wygodne i fatwe podwieszenie podudzi oraz
skrzydetek. Brytfanna wypetniona ptynna
marynatg dodatkowo nawilza mieso i dodaje
mu smaku. Dzieki temu, ze mieso nie ma
bezposredniego kontaktu z ogniem jest
upieczone rownomiernie i nie wymaga
obracania. Jest to najprostsza i bezobstugowa
metoda grillowania. Zestaw wykonany ze stali
szlachetnej, mozna my¢ w zmywarce.

SILIKONOWA MATA NA
POLKE BOCZNA

INDEKS: 60009

Silikonowa mata na potke boczng
zabezpiecza jg przed zabrudzeniem
marynatg, sosem i ttuszczem oraz chroni
stal szlachetng przed mechanicznymi
zarysowaniami. Mozna jg rowniez uzywacd
jako podktadke pod gorgce naczynia,

a takze umy¢ w zmywarce. Wymiary 28 x
355am.



https://www.broilking.pl/akcesoria/rekawice-skorzane
https://www.broilking.pl/akcesoria/termometr-do-blyskawicznego-pomiaru-temperatury
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwna-brytfanna-do-zeberek
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