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Skladniki:

. ¢wiartki z kurczaka - 4

. masto - 1,5 tyzki

. oliwa - 2 tyzki

. rozmaryn - gatazka

. cytryna - 1,5

. tymianek suszony - 1/2 tyzeczki
. rozmaryn suszony - 1/2 tyzeczki
. czosnek - 6 zagbkéw

. s0l, pieprz



Wykonanie:

1. Kurczaka myjemy, osuszamy i oczyszczamy z "niedoskonatosci". Przektadamy do
blaszki, lub zaroodpornego naczynia. W garnuszku roztapiamy masto, dodajemy oliwe,
suszone przyprawy, listki rozmarynu, sok z jednej cytryny i 3 posiekane zabki czosnku.
Podsmazamy na wiekszym ogniu przez kilkanascie sekund. Gotowa marynata
polewamy i nacieramy kurczaka. Pozostate 3 nieobrane zabki czosnku delikatnie
zgniatamy dionia. Potowe cytryny dokladnie polewamy wrzatkiem i kroimy na 4 czesci.
Razem z czosnkiem wciskamy delikatnie miedzy udka. Przyprawiamy sola i pieprzem.
Odktadamy na minimum 30 minut do lodowki. Pamietajmy, im dtuzej kurczak bedzie
sie marynowat, tym bedzie smaczniejszy.

2. Zamarynowanego kurczaka pieczemy do zrumienienia przez okoto 20-25 minut w
temperaturze 200 stopni, nastepnie przykrywamy folig aluminiowa i pieczemy przez
kolejne 30-40 minut do miekkosci w temperaturze 165 stopni.
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