crock-pot

BRAND

Pyszny sposéb na soczysta piers z indyka.
W Czas na High: 0- 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 3-4H © Czas przygotowania: 10

* 1 okoto 2,7 kg piers z indyka z koscig i skéra,
temperatura pokojowa

* 2 tyzki brazowego cukru

* 1 tyzka chili w proszku

* 1 tyzka wedzonej papryki

* 1 tyzeczka czosnku w proszku

* Sél kuchenna

+ Swiezo mielony czarny pieprz

* 1/2 szklanki bulionu z kurczaka

* 1/4 szklanki sosu sojowego

* 2 tyzki miodu

* 2 tyzki Swiezo posiekanej pietruszki

Natlus¢ duzy wolnowar sprejem do gotowania. Zroluj duza kawatek folii aluminiowej, a nastepnie zegnij folie w
owal. Umies$¢ ja w wolnowarze, tworzac podstawke dla indyka.

W matej misce wymieszaj razem brazowy cukier, chili w proszku, papryke i czosnek w proszku. Osusz indyka
papierowymi recznikami i obficie przypraw sola i pieprzem. Nastepnie natrzyj mieszanka cukru cala piers z
indyka i umie$¢ ja w wolnowarze, piersia do gory.

Wymieszaj bulion z kurczaka, sos sojowy i midd, a nastepnie wlej na dno wolnowaru.

Gotuj w niskiej temperaturze LOW przez 3-4 godziny, az termometr wlozony w najgrubsza czes¢ piersi wskaze
165°C.

Przenies$ indyka na blache do pieczenia o wysokich brzegach i grilluj w piekarniku, az skéra bedzie chrupiaca i
zlocista, przez 3-4 minuty. Pozwol miesu odpoczac przez 15 minut przed pokrojeniem.

Posyp pietruszka i podawaj.



