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Korenie na kridelka SMOKY

UCHOVA
CHUT a AROMA

ZAVIRACI
k. SACEK

Smoky Taste Wings sypky pripravok s koreninami na kuracie kridelka s

dymovou prichutou
SMOKY taste WINGS/ Koreniaca zmes, ktorej zakladom je udena
paprika, Cili paprika, kari a rozmarin.

Je vhodna na pripravu kuracich krideliek nielen pri grilovani.

Tip! VyskuSajte tuto zmes na ochutenie kuracich krideliek. Recept:



Barbecue kuracie kridelka so syrovou bagetou Suroviny: Maso - 600 g
kuracich kridel - olej na vyprazanie - 2 balenia koreniacej zmesi Smoky
wings Omacka - 200 g ke€upu - 2 lyZice medu - 1 lyZica octu -Cili
omacka alebo Tabasco - sol Priloha - 1 bageta - 200 g syra typu
Hermelin alebo Niva - 50 g vlaSskych orechov - 1 lyzica sezamovych
semienok - olivovy olej Kuracie kridla okorenime koreniacou zmesou,
poukladame na plech vylozeny papierom na pecenie a pecieme v rure
pri teplote 180 °C cca 20 minut. Podavame s barbecue omackou a
Cerstvou zeleninou. Z keCupu, Cili omacky, medu, soli a octu
vymieSame barbecue omacku, ktoru pouzijeme k upecenym kridelkam.
Bagetu alebo veku nakrajame na jednotlivé porcie, pokvapkame
olivovym olejom a poukladame kusky syra, posypeme nakrajanymi
vlasskymi orechmi a sezamovymi semienkami, viozime do stredne
vyhriatej rury a nechame zapiect, cca 10 minut.

Zlozenie: jedla sol 45 %, cesnak suseny mlety, rozmarin mlety, paprika
sladka udena mieta 10 %, dymovy Skrob maltodextrin, €ili papricka
chipotle udena mleta 5 %, Cili papricka mleta, kurkuma mleta, koriander
mlety, rimska rasca mleta, senovka grécka mleta, rasca mleta, korenie
Cierne mleté, zazvor mlety, zmes korenin, protihrudkujuca latka E 341.

MbZe obsahovat sezam, horc€icu, zeler, lepok, séju, arasSidy.



