Sposodb przygotowania

Cwiartki kroje na pét, przektadam do
pojemnika, dodaje pokrojong cebule,
czosnek sprasowany, dolewam ocet
winny, sole, pieprze, dodaje oregano,
bazylie, koper pokrojony, mieszam
i odstawiam na noc do lodéwki. Na drugi
dzieh porzeczki myje, obieram,
przektadam na patelnie, dodaje miéd,
wino i smaze az owoce bedg miekkie
i marynata sie zredukuje. Doprawiam
sola, pieprzem. Przecieram przez sito.
Kurczaka wyjmuje z marynaty i smaruje
. s R ; marynatg porzeczkowqa. Zostawiam tyzke
marynaty porzeczkowej do sosu tzatziki.

POI‘ZECZI(OWY kurczak odstawiam kurczaka na godzine do

- lodéwki. Kurczaka grilluje i podczas
y 4 gl'""a Z sosem grillowania rozsmarowuje pedzlem
marynate co jakis czas, zeby sie nie
przypalita. Sos:\nOgérka scieram na

® 'i'd? tarce jarzynowej, odlewam wode i dodaje
do jogurtu. Doprawiam solg, pieprzem,

czosnkiem, dodaje koper pokrojony,

i porzeczkowa marynate.

Sktadniki

e 3 ¢wiartki z kurczaka
2 cebule
sél, pieprz
1/2 szklanki octu winnego
7 gatazek koperku
4 zabki czosnku
1 tyzeczka oregano
1 tyzeczka bazylii
1i 1/2 szklanki czarnej porzeczki
2 tyzki miodu
3 tyzki wina czerwonego
sol, pieprz
200 g jogurtu greckiego
1 ogérek maty
2 zgbki czosnku
2 tyzki oliwy
1 tyzka marynaty porzeczkowej




e 3 gatazki koperku
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