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FOOD BLOG & CAKES

Pikantné grilované kridelka

Na pikantné grilované kridelka budete potrebovat (12 ks):

12 ks kuracich kridel

3 cajové lyzicky mletej rasce

1 ¢ajovu lyzicku mletej sladkej papriky

1 ¢ajovu lyzicku mletej papriky udenej

1 éajovu lyzicku granulovaného cesnaku

1/2 ¢ajovej lyzi€ky kajenskej papriky (volitelné)
sol a ¢erstvo mleté cCierne korenie

olivovy olej

Na BBQ omacku budete potrebovat:

1 polievkovu lyzicu paradajkového pretlaku

4 Cajové lyzicky kokosového cukru (hnedy cukor)
1 éajovu lyzi¢ku rozdrvenych horciénych semiacok
1 polievkovu lyzicu medu

2 Cajové lyzi¢ky sriracha

1 ¢ajovu lyzicku worchester

1 ¢ajovu lyzicku octu z ¢erveného vina

1 ¢ajovu lyzicku mletej sladkej papriky

180 ml pasirovanych paradajok

60 ml vody

sol a ¢erstvo mleté cCierne korenie

A TAKTO NA TO:
Pripravte marinddu. V miske zmieSajte mletl rascu, sladku a udenu papriku, granulovany cesnak, kajensku papriku, sol, ¢ierne
korenie a olivovy olej. Kuracie kridelka viozte do velkej misy, polejte marinddou a rukou poriadne premiesajte, aby nou boli

vSetky kridelkd obalené. Misu prikryte potravinovou féliou a nechajte v chladni¢ke 2 hodiny odpocivat.

Medzitym si pripravte BBQ omacku. V hrnci zmiesajte vSetky suroviny a varte par minut za neustdleno miesania. Omacku
odlozte bokom.

Kridelka grilujte a priblizne 5 minut pred vytiahnutim ich z kazdej strany potierajte BBQ omackou, opekajte a obracajte.
Podavajte s hranolcekmi a zvy$nou BBQ omackou.
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