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Golonka z indyka

ilos¢ porcji 2 czas 1 godzina 30 minut trudnos$¢ trudne koszt sredni

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

70 dkg golonka indycza

1 szt cebula czerwona
oliwa (olej)

1 szt pomarancza

30 ml wodki czystej np. zubréwka
przyprawy.

3 szt czosnek 3 zabki czosnku
magii

Przepis Golonke umy¢,osuszy¢,odsunagc nieco skdre [od szerszej strony golonki],ostrym nozem zrobi¢ kilka otworéw dookota i
powbija¢ w nie ¢wiartki zgbkéw czosnku.

Skére ponownie utozy¢ na miesie i catos$¢ natrze¢ mieszanka przypraw.

Na dno naczynia zaroodpornego nala¢ oliwy,utozy¢ golonke,skropi¢ maggi i dookota utozy¢ cebule pokrojona w bardzo gruba
kostke.

Naczynie wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piec ok.30 minut.

W potowie tego czasu golonke odwréci¢ na druga strone.Po tym czasie wyjg¢ naczynie,golonke pola¢ sokiem wycisnietym z
catej pomaranczy oraz zubréwka. Naczynie wstawic¢ do piekarnika jeszcze na ok.30 minut.

W miedzyczasie podlewac golonke wytworzonym sosem
i 1/2 szklanki wody.

Gdy mieso jest tadnie zrumienione i prawie miekkie nakry¢ naczynie pokrywka lub arkuszem folii aluminiowej,po czym dopiec.
Na koncu pieczenia mozna naczynie odkry¢ i dorumieni¢ mieso.
Z golonki,tuz przed pieczeniem, trzeba wyja¢ biate grube sciegna, ktére wystaja z niej od waskiej strony.

Najlepiej zrobi¢ to kombinerkami lub mocnymi szczypcami.Nalezy mocno $cisnac¢ i wtozy¢ w to sporo sity.Taki zabieg
zapobiegnie problemom z porcjowaniem golonki juz po upieczeniu. Sktadniki

-golonka indycza ok.70 dag -duza czerwona cebula -olej -1 pomaranicza -ok.30 ml Zubréwki [lub innego mocnego alkoholu]
-dowolne przyprawy -2-3 zabki czosnku -maggi
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