Bacon-Chicken-Pops mit Whisky-Chutney

Dificultatea vansat

Timp de preparare 45 min.
Timp total Th 45 min.
Marime portie 6 Portionen
Ingredient

Bacon-Bacon-Pops

10 g ceapa prajita

20 g zahar

10 g sare

1/2 TL boia dulce

1 du-te. lingurita boia dulce

1 lingurita usturoi macinat

1/2 TL Paprika de la Vera

1 varf de piper

1/4 lingurita chimion macinat

12 pulpe de pui (aprox. 130 g fiecare)
400 g bacon, feliat (aprox. 36 felii)

Whisky chutney si finisare

1 catel de usturoi

150 g ardei gras rosu, taiat in bucati
100 g ceapa, taiata in jumatati

10 g ulei

60 g zahar

1 lingurita boia de ardei edelsil
100 g whisky

60 g otet de mere

30 g Tomatenmark



1 lingurita sare afumata

o 6 rosii de vita de vie

» Sare de plante pentru condimente
» 3 crengute rozmarin, smulse

Valori nutritionale pe 1 portie
Calorii 3361 kJ / 803 kcal
Proteine 57 g

Carbohidrati 26 g

Grasimi 47 g

Grasimi saturate 14 g

Fibra 3,7 g

Sodiu 1478 mg

Pregati
Bacon-Bacon-Pops

1.

Adaugati ceapa prajita, zaharul, sarea, ardeii iute, boia dulce, usturoiul, boia de
ardei de la vera, piperul si chimenul in bolul de amestecare, macinati timp de 3
secunde / setarea vitezei 10 si decantati.

Utilizati o mana pentru a apuca articulatia picioarelor inferioare ale puiului, care
nu este expusa si folositi cutitul pentru a face o incizie in jurul osului, astfel incéat
pielea sa se detaseze de os.

Asezati cutitul pe osul expus si faceti taietura pana la capatul partii carnoase,
astfel incat osul sa fie expus. Utilizati degetul pentru a slabi pielea si lIasati-o
deoparte (vezi sfatul). Utilizati degetele pentru a expune putin osul si indepartati
treptat carnea de pe os cu cutitul. Aveti grija sa nu detasati partea inferioara a
articulatiei de carne. Simtiti carnea cu degetele pentru a indepérta orice oase
mici si reziduuri de cartilaj. Continuati in acest fel cu toate picioarele inferioare si
condimentati-le viguros cu amestecul de condimente. indoiti partea cirnoas3 si
infasurati-o in 3 felii de slanina pentru a crea pops. Asezati pops pe tava plata de
copt Ben (a se vedea sfatul).

4. Preincélziti cuptorul la 220°C.

Whisky chutney si finisare

1.

Adaugati usturoiul in bolul de amestecare, taiati timp de 2 secunde / setarea
vitezei 8 si glisati in jos cu spatula.

Adauga bucatile de ardei gras si ceapa, toaca 4 secunde/viteza setand 5 si
apasa in jos cu spatula.

Adaugati ulei si sotati timp de 5 min. / 120 ° C / invers / setarea vitezei 1.
Adaugati zaharul, boiaua, whisky-ul, otetul, pasta de rosii si sarea afumata si
reduceti timp de 10 minute/100°C/invers/setarea de viteza 2. In acest timp, taiati



rosiile in jumatate, indepartati tulpina, condimentati cu sare de plante medicinale
si acoperiti cu ace de rozmarin (vezi varful). Decantati chutney de whisky.

. Coaceti bacon chicken pops timp de aproximativ 45 de minute (220 ° C). La
sfarsitul acestui timp, adaugati rosiile injumatétite in tava de copt si coaceti inca
10-15 minute (220 ° C). Serviti pops de pui cu bacon cu chutney de whisky.



