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Satay de pui

(Foto in paginile anterioare)

Pentru 4-6 portii: 4 linguri ulei

2 piepti mari de pui, fara oase 1 linguritd boia iute

2 lingurite pudré de turmeric
(kunyit)

4 lingurite Kecap Manis (sos de

si piele
Pasti de mirodenii:
1 linguritd pudra de coriandru
2 tije lemon grass soia dulce)
1 ceapa esalota (sau o ceapd 1 lingura sos de stridii
galbena micé tepuse de bambus

2 catei de usturoi

Puneti tepusele la inmuiat in apé cel putin 2 ore, ca si nu se ard4.
Taiati carnea in cuburi mici. Tocati ceapa. Puneti intr-un blender
toate ingredientele pentru pasta de mirodenii si procesati pana
obtineti o cremd groaséd. Addugati putind apa, daci e prea uscaté.
Marinati carnea in pasta obtinuti, cca 10-12 ore. Ingirati bucitile
de carne pe tepusele de bambus. Frigeti pe gratar, cam 2-3 min pe
fiecare parte. Serviti-le fierbinti.

g b et o v :%
sunt frigaruile
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Aripi in sos picant

Pentru 8-7 portii: 2-3 lingurite pastéd de ardei iute

30 aripi (in functie de céat de iute va
ulei place)

sare, piper proaspét méacinat 3 linguri ulei

Sos: 100 g unt

1 cand otet din vin rosu 1 lingura boia iute sau dulce,
3 linguri mustar de Dijon dupa gust

3 linguri miere

Pudrati aripile cu sare si piper, amestecati-le cu 2-3 linguri de ulei.
Frigeti-le pe gritar, padnd se pétrund si se rumenesc pe ambele
fete.

Preparati sosul. intai frecati intr-un castron otetul, mustarul, pasta
de ardei iute, mierea si uleiul. Topiti untul intr-o tigaie sau o
cratitd mare, pusi pe gratar. Turnati in unt amestecul din castron.
Cand d4 in clocot, puneti boiaua, addugati sare dupa gust, apoi
puneti aripile fripte, imediat ce le-ati luat de pe gréitar. Lasati s
clocoteascéd 2-3 min, amestecand mereu. Serviti imediat, cu salata
sau garnitura preferata.

Carne de pui
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Piept si ciocanele
Cu SOS jamaican

Pentru 6 portii: Sos jamaican:
4 jumatati de piept de pui cu os, 1/2 ceasca boabe de coriandru
fara piele si piper de diverse culori,
4 ciocanele, fara piele maéacinate mare
1/2 ceasca sos jamaican 1 1/2 cesti zahar brun
1 ceasca ceapa taiata rondele 8 cétei de usturoi
subtiri 4-5 ardei iuti mici, rosgii
1/4 ceascéd zeamd de lamaie 1 linguritd cimbru uscat
1/4 lingurita sare 2 legaturi medii de ceapd verde
1/4 linguritd piper maécinat 1 linguritd praf de scortisoara
3 céatei de usturoi tocati 1/2 linguritd nucsoara macinata
1/2 ceasca bere blonda sare dupé gust
3 linguri ketchup sos de soia

1 lingura hot sauce

Pregatiti intai sosul. Puneti in blender toate ingredientele; turnati
,»din ochi® sos de soia, atat cat e necesar sd umezeasca un pic
ingredientele. Procesati cu viteza mare, pand devine o pasta
omogenad, destul de groasa. Amestecati intr-o punga mare de plastic
cu ,fermoar” 1/4 ceasca sos jamaican cu ceapa, lamaia, sarea,
piperul si usturoiul. Puneti induntru carnea si inchideti punga.
Agitati punga, sa se unga bine carnea, si lasati in frigider peste
noapte. Amestecati 1/4 ceasca sos jamaican cu berea, ketchupul si
hot sauce. Frigeti carnea cca 20 min, intorcand-o si ungénd-o

frecvent cu sosul cu bere.

8 Preparate la gratar




Pui fript in folie,

cu legume

Pentru 4 portii:

4 bucéti de pui (pulpe fira spate,
jumatati de piept)

1 ceapa medie

1 ardei gras rosu, mare

1 ardei gras portocaliu

4 cartofi medii

1 lingurd ulei

sos barbecue

pudra de usturci

sare, piper proaspét macinat

Pudrati carnea cu sare, piper si un pic de praf de usturoi,
desprindeti partial pielea si puneti sub ea putin sos barbecue.
Taiati ardeii fasii, ceapa pestisori si cartofii in rondele de cca 1 cm
grosime. Incingeti uleiul, préajiti legumele impreund, la foc iute,
amestecind mereu, 5-6 min. Luati de pe foc, sarati si piperati,
pudrati un pic de boia iute, daca v place.

Taiati 4 bucéti mari de folie de aluminiu alimentars, groaséa (sau
pusé in doud). Puneti un pic de sos pe mijlocul fiecarei folii, apoi
asezati o bucatd de pui, acoperiti-o cu 1/4 din legume si turnati iar
SOS. impé,turi‘gi bine totul si strangeti capetele foliei.

Puneti pe gratar incé o bucatd mare de folie, la 15 cm deasupra
jarului. Asezati pachetele pe ea. Intoarceti-le dupda 20-25 min si mai
lasati incéd 25 min. Desfaceti cu grija pachetelele, cici v puteti

opari cu aburul care iese din ele.
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Pui piri-piri

1 lingura piper de cayenne sau
paprika

Pentru 6 portii:
6 bucéti de pui

Marinata: 1 linguritd ghimbir ras
3 linguri ulei 1 cétel de usturoi, bine zdrobit
1 linguritd piper alb macinat sare

Amestecati foarte bine ingredientele de marinati. Frecati carnea
cu amestecul si lasati la marinat peste noapte.
Frigeti carnea la foc mediu, ungand-o de cateva ori cu marinata.

Carne de pui
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