Ingredience

150 g hladka mouka
400 g mléko

2 ks vejce

100 g strouhanka

50 g Kukuricné lupinky
4 |zice slunecCnicovy olej
1 IziCka suSeny Cesnek
1 1zicka sul

0.25 IziCka Cerny pepfr

1 I1zicka mleta paprika

1 kg Kureci

0.25 IziCka suSeny zazvor

3 g cibule

Postup

. Kureci prsa nakrajejte na mensi fizky nebo stripsy.

Vlozte je do misy a okofente: pridejte 1 IziCku soli, 1/2
|ZiCky mletého Cerného pepre, 1/2 1ZiCky sladké papriky,
1/4 1ziCky Cesnekového prasku a 1/4 1zicky cibulového
prasku. Dobre promichejte, pfikryjte a dejte do lednice
alespon na 1 hodinu odlezet, aby se maso ochutilo.

. Do vétsi misy rozklepnéte 2 vejce a pfrilijte 150 ml

plnotucného mléka. Poté pridejte 120 az 150 g hladké
mouky (zacnéte s 120 g a dle potfeby pfidejte), dale
vsypte 1/2 1zicky sladké papriky, 1/2 [zi€ky ¢esnekového
prasku, 1/4 IziCky suSeného zazvoru, 1/4 1zicky mletého
cerného pepre a Spetku soli. VSe dukladné promichejte
do hladkého, hustého tésta, které ma konzistenci
podobnou palacCinkovéemu, jen o neco hutnéjsi. Nechte
tésto 5—-10 minut odstat, aby se chute rozlezely.

. Kukuricné lupinky rozdrtte — nejlepe v sacku pomoci

valeCku nebo rukou — tak, aby zUstaly drobné kousky, ne
praSek. Smichejte je se strouhankou v poméru zhruba
dvé c¢asti lupinku na jednu ¢ast strouhanky. Tato smés
vytvofri vyrazné kfupavy obal. MlUete strouhanku pfipadné
dochutit jesSté kofeni (paprika, Cesnek, cibule...)

. Kazdy marinovany kufeci kousek nejprve dukladné

namocte do tésticka, aby byl cely obaleny. Poté ho
vlozte do smési kukufi¢nych lupinku a strouhanky a
obalte ze vSech stran. Jemnée pritlacte, aby se obal
pevne prichytil.

.V hlubSi panvi nebo fritéze rozehtejte olej na teplotu

pfiblizné 170 °C. Obalené kureci kousky vkladejte do
horkého oleje a smazte je dozlatova. Malé stripsy se
obvykle smazi 6—-8 minut, v zavislosti na tloustce. Béhem
smazeni je otoCte, aby se osmazily rovhomeérne.

. Hotové maso vyjméte a nechte chvili okapat na papirové

utérce, ktera odsaje prebytecny olej. Podavejte ihned —
idealné s hranolkami, Cesnekovym dipem, BBQ omackou




nebo domacim coleslawem.

40.19 G
520.56 kcal
18.79 G
44.23 G
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