Szaszlvki i skrzvdelka z grilla
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Pogoda sprzyja temu, by grillowaé, wiec i u nas w niedziele urzadziliSmy w ogrodzie grilla i czyste
lenistwo na hustawce ogrodowej i na kocu na trawie. A co na grilla? Tradycyjnie szasztyki z kietbasy
i kurczaka oraz skrzydetka - ulubione danie grillowe mojego meza. Prosto i bardzo smacznie. Do
tego oczywiscie salatka z pomidoréw lub - moja ulubiona - z fetg.

Skladniki:

« 6 skrzydetek z kurczaka

- 3 kawalki kietbasy ($laskiej lub torunskiej)
- kawalek wedzonego boczku
« 3 Srednie cebule

« piers z kurczaka

« 56l

= pieprz

« czosnek granulowany

« papryka w proszku

« przyprawa do grilla

= 2-3 lyzki oleju

Wykonanie - skrzydetka:
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1. Skrzydetka myjemy, robimy dziurke pomiedzy najgrubsza czescia a srodkowa i przektadamy przez
nia najciensza czes¢ (niekoniecznie).

2. Mieso solimy i obsypujemy reszta przypraw. Wktadamy do miski i skrapiamy olejem. Wstawiamy
do lodéwki na minimum pot godziny (najlepiej na cata noc).

3. Grillujemy do miekkosci. Od czasu do czasu odwracajac na druga strone.

Wykonanie - szasztyki:

1. Kietbase kroimy na kawatki, boczek w duza kostke, cebule przekrawamy na cztery tak, by mozna
bylo zdja¢ czastki do nadziania na patyki.

2. Filet z kurczaka myjemy, kroimy na kawatki.

3. Na patyki do szaszlykéw nadziewamy na przemian kietbase, cebule i boczek, na reszte kurczaka i
cebule (lub jak kto woli oczywiscie).

4. Szasztyki posypujemy przyprawami. Grillujemy okoto pét godziny.




