שוקי עוף בחרדל וטימין

רכיבים:

10 שוקי עוף (שטופים ויבשים)
מלח ופלפל
4 כפות שמן זית
לתערובת החרדל:

חצי כוס חרדל דיז'ון
בצל בינוני (חצי קצוץ דק וחצי לפרוסות)
מספר שיני שום כתושות (השתמשתי בחמש - עניין של טעם אישי)
כף עלי טימין + מספר ענפים שלמים
מלח ופלפל
אופן ההכנה:

נתחיל עם הכנת תערובת החרדל:

לקערה קטנה נוסיף את החרדל, הבצל, השום, הטימין, המלח והפלפל.

נערבב היטב.

בקערה גדולה יותר נשים את שוקי העוף, נוסיף את תערובת החרדל
ונוודא שכל השוקיים עטופות היטב מכל הכיוונים.

נכסה ונכניס למקרר לשעה, על מנת שהעוף יספוג את הטעמים :)

נחמם את התנור לחום של 215 מעלות,

נכסה תבנית בנייר אפיה ונסדר עליו את שוקי העוף.

נפזר מעל מעט מלח גס ופלפל שחור ומעט שמן זית.

נכניס לתנור למשך 20 דקות, 

נוריד את הטמפרטורה ל - 180 מעלות לעוד כחצי שעה,

או עד שהשוקיים זהובים בצבעם וקראנצ'ים למראה.

בתיאבון ♥

