Сегодня будем готовить курочку в духовке. 

Нам понадобится: курица, разделанная крупными кусками, картофель, крупная луковица, можно две )) 

соль, майонез, специи по вкусу. 

Моем и разделываем курицу крупными кусками - окорочок пополам, крыло и так далее. Натираем курицу майонезом, специями и солью. Ставим настаиваться примерно на 30 минут, пока чистим картофель. 

Очищенный помытый картофель режем крупными кружками, укладываем в противень с уже положенной курицей. 


Посыпаем специями. Внимание! Противень ничем не натираем! Луковицу режем полукольцами, художественно раскладываем сверху. 
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Далее создаем соус. На стакан холодной воды три столовых ложки майонеза взбиваем вилкой. Полученной смесью заливаем противень. При необходимости - если много картофеля и курицы - еще стакан. 
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Получившееся нечто ставим в разогретую до 200-230 градусов духовку на 70—80 минут, в зависимости от крупноты кусков курицы. Если курица была положена целиком, не разделанная, но тушиться ей надо 2 часа, и только после первого часа добавляем картофель и соус. 
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Итак, все готово! Приятного аппетита))) 
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