Ariploare picante — Aripiloare
picante si crocante, cu sos
dulce-picant - Aripioare
facute la cuptor

Prepararea acestor aripioare picante este extrem de simpla si
accesibila. Nu necesita o lista lunga de ingrediente, dar
rezultatul este cu adevarat pe masura asteptarilor.

Totul este simplu, totul este delicios — oaspetii si familia
au fost de-a dreptul incantati. Intr-un cuvant, un pranz de
neuitat!

Aripioare picante (la cuptor)
[x]

Aripioarele picante si crocante, coapte la cuptor si servite
cu un sos dulce-picant, s-au dovedit a fi deosebit de
gustoase! Chiar si eu am fost surprins de cat de bine s-au
mentinut, de armonia perfecta cu salata alaturata - un
adevarat rasfat culinar!

Ingrediente aripioare de pui la cuptor:

=1 kg aripioare de pui
= 50 g amidon de porumb
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10 g bicarbonat de sodiu

zeama de la o lamaie

1 lingurita fulgi de ardei iute, sau dupa gust
2 lingurite boia dulce afumata

1 lingurita rasa de piper, sau dupa gust

10 catei de usturoi

8-10 g sare, sau dupa gust

Ingrediente sos dulce-picant (BBQ):

200 g ketchup

20-30 g miere de albine

70-80 g unt gras

1 lingura otet balsamic simplu sau crema, ori sos de
soia

1/2 lingurita cimbru uscat

. Preincalzeste cuptorul la 200 de grade Celsius.
. Spala aripioarele de pui si usuca-le bine.

I

. Intr-un castron mare, combind f&ina, amidonul de porumb,

pudra de usturoi, boiaua, sare si piper.

. Adauga aripioarele in amestecul de faina si asigura-te

ca sunt bine acoperite.

. Asaza aripioarele pe o tava tapetata cu hartie de copt

si coace-le timp de 45-50 de minute sau pana cand sunt
crocante si gatite complet.

B

. In timp ce aripioarele sunt in cuptor, pregateste sosul

picant: topeste untul intr-o cratita, adauga sosul de
ardel iute si mierea.

. Dupa ce aripioarele sunt gata, scufunda-le in sosul

picant si asigura-te ca sunt bine acoperite.

I

. Serveste aripioarele imediat.






