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Способ приготовления:

1 1 Подготавливаем куриные кры-

лья: моем, обсушиваем бумаж-

ным полотенцем, отрезаем 

третью фалангу.

2 2 Солим курицу и  посыпаем мо-

лотым чёрным перцем, поли-

ваем растительным маслом. 

Как следует все перемешива-

ем и  добавляем томатную па-

сту. Распределяем её так, что-

Ингредиенты:

• 1 кг куриных крыльев

• 70–100 г томатной пасты

• 50 мл растительного масла

• 1 ст. л. соли

• Чёрный молотый перец 

по вкусу

КУРИНЫЕ КРЫЛЬЯ КУРИНЫЕ КРЫЛЬЯ 
В ТОМАТНОМ В ТОМАТНОМ 
МАРИНАДЕМАРИНАДЕ
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4 4 Нанизываем куриные кры-

лья на специальные шампуры 

для тандыра.

5 5 Вешаем курицу в  тандыр, за-

крываем поддувало и  крышку. 

Курица готовится под закры-

той крышкой 20–30 минут. Го-

товность определяется по ко-

рочке.

бы вся поверхность крылышек 

была красно-розового оттенка. 

После перемешивания остав-

ляем крылья мариноваться 

на 1–2 часа.

3 3 Нагреть тандыр до 400 граду-

сов (это займёт 30–40 минут), 

а  затем дать ему остынуть 15–

20 минут до 250–280 градусов.
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