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ARIPIOARE PICANTE ~

INGREDIENTE;

600 g aripioare de pui
3 catei de usturoi

2 fire de ceapa verde
1lamaie (zeama si coaja
razuita)

1 ramurica de rozmarin
(doar frunzele)

1 lingura de cimbru proaspat

1 fir de tarhon verde
40 ml ulei de masline

® Verifica aripioarele cu grija, sa nu aiba pene
si puf pe suprafata. Poti taia varful aripioare-
lor, deoarece nu are niciun fel de valoare
nutritiva. Sterge aripioarele bine curatate si
verificate cu servete de hartie absorbanta — e
important sa nu fie ude atunci cand torni mar-
inada deasupra.

@ Zdrobeste usturoiul, razuieste fin coaja
galbena de lamaie si toaca ierburile aromati-
ce (rozmarinul, cimbrul si tarhonul) cat mai
marunt.

® Amesteca intr-un castron usturoiul cu
sarea pana obtii o pasta. Adauga uleiul de
masline in fir subtire, amestecand constant.
Adauga toata zeama de lamaie, ierburile
aromatice, ceapa verde (tocata cat de fin se
poate), coaja de lamaie si piperul. Omoge-
nizeaza bine marinada si toarn-o peste aripio-

strat uniform. ,Maseaza” putin aripioarele
astfel incat sa se acopere uniform cu marina-
da. Acopera vasul si lasa sa se patrunda cel
putin o ora. Cel mult il poti lasa chiar si peste
noapte (dar la frigider).

1 lingurita cu varf de

sare de mare

1 lingurita de piper

Y2 lingurita de fulgi de chili
50 g miere

10 ml sos sriracha

50 ml sos de soia

20 ml ulei de susan

50 g seminte de susan

20 ml otet de orez

® Daca le-ai lasat in frigider, scoate aripioarele
marinate cu cel putin jumatate de ora inaintea
pregatirii propriu-zise — trebuie aduse la tem-
peratura camereiinainte de a le aseza pe gratar.
Incinge gratarul la foc mediu-mare, scutura arip-
ioarele de marinada pe cat posibil si asaza-le pe
gratar.
® intre timp, prepara un glaze in care amesteci
bine mierea, sosul sriracha, sosul de soia, uleiul
de susan, semintele de susan si otetul de orez.
® Dupa ce intorci aripioarele, muta-le pe o
parte ceva mai putin incinsa a gratarului (poti
tragesjarul pe partea opusa) si unge-le cu % din
glaze-ul de miere cu ajutorul unei pensule. Din
acest moment, un capac pentru gratar devine
foarte util. Gateste aripioarele timp de 20 de
jnute — atunci cand le intepi cu furculita,
trebuie sa apara sucuri clare, fara urma de
sange. Carnea trebuie gatita complet, nu poate
fi rozalfel - ;
® Scoate aripioarele de pe gratar, unge-le cu
restul de glaze,"presara susan si ceapa verde
tocata si lasa-le sa se odihneasca timp de 5-6
minute inainte de a le servi. —



