PRZEPISY FIT&EASY

SAtATA Z PIECZONYM KURCZAKIEM, KARMELIZOWANYM
IMBIREM | ZURAWINA

Przygotowanie: Sktadniki:

Piekarnik rozgrzej do temperatury 160°C. Natrzyj opakowanie mieszanki satat Fit&Easy Weekend
piers mieszanka soli, pieprzu, tymianku i oliwy. piers z kurczaka (150 g)

Piecz przez 25 minut, odstaw do ostygniecia. Do 1,5 pomaranczy

nieduzej miski wycisnij sok z potowy pomaranczy, kawatek imbiru wielkosci kciuka

dodaj do niego 2 tyzki miodu i wymieszaj. Przerzuc 4 suszone figi

do niego pokrojona na pét zurawine oraz posiekane 15 Swiezych zurawin

suszone figi (warto odstawi¢ na godzine). Imbir 2 tyzki prazonych migdatow

obierz i pokrdj na cienkie (1 mm)] paski. Na patelni tyzeczka cukru, 2 tyzki miodu, tyzka oleju
rozgrzej odrobine oleju i potdz na nim imbir, kiedy 2 tyzeczki suszonego tymianku

zacznie sie rumieni¢ dodaj cukier i karmelizuj przez sol, pieprz

2 minuty. Sataty wytd6z do naczynia. Dodaj imbir,
plastry kurczaka oraz odsaczone zurawine i figi.
Catos¢ posyp prazonymi migdatami. Tutaj Swietnie
sprawdzi sie dressing salsa verde na bazie melisy
lub winegret malinowy.
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https://fitandeasy.pl/pl/recipe/sos-salsa-verde
https://fitandeasy.pl/pl/recipe/sos-malinowy-winegret/
https://fitandeasy.pl/pl/product/fit-easy-weekend/

