gotuj w stylu eko.p!

Udka kurczaka wolno pieczone z
pomidorami koktajlowymi w sosie
mascarpone z tymiankiem

; Dorota Wozniak - Twins Pot

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 120 min . tatwy . 6 porcji
. Skiadniki: Podudzia kurczaka ( tzw. patki) - 6 Sél, pieprz - troche

szt. Tymianek i bazylia - troche
Pomidory koktajlowe - 200 g

Mascarpone - 4 tyzka

. Dodatkowe info: Jestto danie, kiére nalezy do kategorii "...prosciej chyba nie mozna..."

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Podudzia kurczaka umy¢ i osuszyé. Doprawié¢ solg i pieprzem. Mieso utozyé w naczyniu do
zapiekania. Posmarowaé serkiem Mascarpone. Do naczynia doda¢ pomidorki i gatazki tymianku.
Przykryé kawatkiem folii aluminiowej ( lub pokrywka, jesli jest w zestawie). Wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 1600C. Piec okoto 2 godziny. Na 15 minut przed koncem pieczenia zdjg¢ folie

( pokrywke) i zwiekszy¢ temperature do 1900C zeby mieso sie zarumienito.

KROK 2: W naczyniu powstaje sos z miesa i tagczy sie on w czasie pieczenia z mascarpone. Daje to
w efekcie lekki, aromatyczny, smietankowy sos do kaszy lub makaronu albo ziemniakéw, ktére
podamy do obiadu. Polecam kasze kuskus, jest bezproblemowa w przygotowaniu :)
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