(odc.26) szaszlyki z kurczat

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.26)

1lo$¢ osob: 6

Skladniki:

6 miodych kurczat

6 duzych galazek rozmarynu

peczek szatwii

sol i pieprz

4-5 tyzek (60-75 ml) oliwy

2 zabki czosnku

1 pomarancza

2 tyzeczki (10 ml) przyprawy ,,5 smakow”
2 tyzki (30 ml) ptynnego miodu

6 plasterkow boczku, pancetty, szynki parmenskiej albo bekonu

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 220°C.

Podzieli¢ kurczgta na porcje: odcia¢ skrzydetka i nogi. Nogi przekroi¢ na po6t. Koniec
podudzia odkroi¢. Wycia¢ kosci z udek. Odkroi¢ piersi wraz z resztka skrzydetka od kosci.
Oderwac listki rozmarynu z galazek, zostawiajac wieche¢ na czubku. Oskroba¢ gatazki z kory
1 zaostrzy¢ dolne konce. Na kazda gatazke nadzia¢ skrzydetko, podudzie, udko, piers i
powtorzy¢ jeszcze raz. Potozy¢ szasztyki na blasze.

Przygotowaé marynatg: oberwac listki szatwii z lodyzek. Zabki czosnku obra¢ z tupin.
Pomaranczg umy¢ w goracej wodzie. Wrzuci¢ do mozdzierza listki rozmarynu 1 szatwii, duza
szczypte soli 1 pieprzu, uttuc razem, dorzuci¢ zabki czosnku 1 uthuc wszystko razem. Zetrze¢
skorke z pomaranczy do mozdzierza, potem przekroi¢ pomarancze na pot 1 wycisnac¢ sok.
Wszystko dobrze utrze¢. Doda¢ oliwe i przyprawe ,,5 smakow”, wszystko razem dobrze
zmieszac€. Szasztyki dobrze natrze¢ marynata. Nastepnie pola¢ miodem i rozetrze¢ go tyzka
na migsie. Plasterki boczku przekroi¢ wzdtuz, nie docinajac do konca, tak by powstat jeden
dhugi pasek. Zaczepi¢ jeden koniec na czubku patyczka i owina¢ boczek dookota migsa.
Potozy¢ szasztyki z powrotem na blasze. Wstawi¢ blache do pieca na okoto 40 minut, az
skorka na migsie stanie si¢ chrupiaca, a mi¢so na podudziach migkkie.
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