Kurczak Kukurydziany w marynacie miodowo-
pomaranczowej

Skladniki:

* 1 Kurczak Kukurydziany,

» 100 ml soku z pomaranczy,

* 100 ml ptynnego miodu,

e 1 lyzeczka startego imbiru,

» 1 zabek czosnku,

* 1 torebka ryzu z bakaliami (rodzynki, zurawina),
1 winne jabtko,

* 3 tyzki masta,

» Szczypta mielonego cynamonu,
Szczypta mielonych gozdzikow,
1 pomarancza,

Y szklanki bulionu drobiowego,
Y tyzeczki startego imbiru,

Y tyzeczki maki ziemniaczanej,
1 gozdzik.
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Sposob przygotowania:

Marynata: Miod wymieszac z sokiem z pomaranczy, dodac starty imbir i przecisniety przez
praske zabek czosnku. Zagotowac i zredukowa¢ marynate do % objetosci. Ostudzié.

Nadzienie: Ryz ugotowac z bakaliami do miekkosci. Ostudzi¢. Jabtko obrac i pokroi¢ na
czastki, nastepnie karmelizowaé trzy minuty w rondelku na rozgrzanym masle. Potaczy¢ z
ryzem i bakaliami, doprawi¢ do smaku mielonym cynamonem, gozdzikiem, szczypta soli i
pieprzu.

Sos: Z pomaranczy wycisngé sok, potaczy¢ z bulionem i startym imbirem, dodaé¢ gozdzika,
zagotowac, zagesci¢ maka ziemniaczana wymieszang z niewielka iloscia wody. Doprawic
sola i pieprzem do smaku.

Umytego i osuszonego kurczaka natrze¢ z kazdej strony marynata, posypac sola i pieprzem.
Wtozy¢ na cala noc do lodowki.

Zamarynowanego kurczaka nadzia¢ farszem, zaszyc¢, zwiazac nogi. Piec w zaroodpornym
naczyniu pod przykryciem w 175°C przez 1,5 godziny, na kilka minut przed koficem
pieczenia pokrywe zdjaé by przyrumieni¢ skérke. Upieczonego kurczaka podawac polanego
sosem.
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