Kureci masicko

- smazené




& Americké KFC kure (naloZené v bilém jogurtu a obalené V ochucené mouce).

Ingredience:

* 4 platky kutecich prsicek

* 350-500 ml podmasli nebo bilého jogurtu
* 150g hladké mouky

* 5 1zicky soli

* 2 1zicky sladké papriky

* 1 1zicka steakového kofeni
* > 1zi€ky pepie

* 1 1Zic¢ka suSeného Cesneku
* 2 1zicky koteni Gyros

* > 1zi€ky grilovaciho kofeni

Postup pripravy: : &

* Kufeci porce ponofime do podmasli (nebo do bilého jogurtu s michaného s vodou).

* Nechame ulezet 2-3 hodiny a nékolikrat obratime.

* Smichdme mouku s ostatnimi pfisadami a okapané kousky masa obalime vV ochucené mouce.
(Maso nesolime!!! Ochucena mouka je dostate¢né slana ).

« Rizky smazime na oleji.

* Podavame s bramborovou kasi nebo podle vlastni fantazie.

Komentare Kk receptu:

- Je to fakt moc dobré.Kiehké kiupavé,vytecné.
- Je to rychlé,na talifi s oblohou vypada hezky a chut’ senzacni.

- Do mouky jsem kromé koi‘eni nadrtila kukuf#i¢né lupinky a bylo to vynikajici.
- Uplné nejlepsi je smichat mouku s rozdrcenymi Corn Flekes — lepsi nez v KFC!!!

& KFC kuratko iinak (obalené ve vaji¢ku a vV ochucené strouhance)

Ingredience na KFC obal: (mnozstvi na 8 az 10 kufecich fizkd)

* 300 g strouhanky,

* 1 1zicka soli,

* 1 1zicka pepre,

* 2 1zicky sladké papriky

* 2 polév.IZice sezamov. seminka
* 1 1zic¢ka suSeného Cesneku

* 1 1zicka grilovaciho koteni

* 2 1zi€ky chilli

* 2 1zicky koteni Gyros

* 2 1zi€ky suSené bazalky

Postup pripravy: « : AL | 5

* Kureci spodni stehynka, nebo kufeci prsicka obalime ve vajicku, v ochucené strouhance, znova ve vajicku
a strouhance.

* Vlozime do rozpaleného oleje a smazime na mirném plameni cca 25 minut.

* Je to vyborna pochoutka




% Nejuzasnéjsi jogurtové rizky

(naloZené v bilém ochuceném jogurtu a obalené ve strouhance).

Ingredience:

* 8 prsnich kutecich tizka

¢ 1 velky husty bily jogurt

* 2 cela vejce

* 4 strouzky Cesneku

* stl, pepft, dalsi koteni dle chuti

Postup pripravy:
- Kufeci tizky naklepeme, osolime a opepfime a namac¢ime do jogurtové marinady.
- Tu ptipravime smichanim jogurtu, vajec, cesneku, opét soli a pepie a ja ptidala palivé grilovaci koteni.
- Pak maso pfendame do uzaviratelné nadoby a uloZime v lednici.
- Nejdtive druhy den vyndavame fizky z marinady, obalujeme ve strouhance a opatrn¢ smazime.
© Rizky jsou hodné kiehké, chut’ (izasna, kdo zazil, nechce jinak.

Ptipravila jsem takto i fizky z veptové kyty, kterou pro jeji "suchost” nepouzivam téméf viibec.

Ty byly po "jogurtové" Gipravé Stavnaté, vyborné.

o lvlizkv zase jinak

Ingredience:

* kufeci prsni fizky (nebo jiné)
* 3 IZice strouhanky

* 3 1zice hladké mouky

* 3 IZice drcenych mandli

* 1 1zice sezamového seminka
* 2 1Zicky kari

* plnotu¢nd hoicice

Postup pripravy:

- Kuteci prsa naplocho roziizneme.

- Z obou stran posolime, potfeme hoi¢ici a nechame chvili ulezet.

- V misce smichame strouhanku, mouku, mandle, seminka a kari.

- V této smési kazdy tizek obalime a na rozpaleném oleji usmazime dozlatova.
- Podavame s libovolné upravenymi bramborami a zeleninovym salatem.




& Jizanské smazené kureci palicky

Ingredience:

* 8-12 spodnich stehennich stehynek

» mléko

* hladkd mouka

* mleté chilli nebo kofenici smés s ¢ervenou paprikou
* 2 vejce

* pept

* sul

Postup pripravy:

- Mléko nalijeme kastrolu, osolime (asi tolik, jako bychom solili maso) a opepiime.

- Do osolen¢ho a opepiené¢ho mléka vloZime kuteci stehynka (méla by byt potopend) a uloZime pies noc
do lednice.

- Druhy den uvedeme obsah kastrolu k varu a na mirné teploté vafime 15-20 minut.

- Mezitim dame vejce do misky a rozslehame je vidlickou.

- Do mikrotenového sacku nasypeme hladkou mouku, kterou osolime a ochutime chilli nebo kotenici
smeési - nebo obojim (2-3 1zice). Mnozstvi kotfeni si namichame podle svych zvyklosti a uvazeni,
doporucuji pil 1zicky "chilli" a asi 2 a pil 1Zice kofenici smési. Pfidani chilli se odviji od stupné palivosti
pouzité kofenici smési. ;-)

- Povafené maso vyjmeme, osuSime a protiepeme v sa€ku s mou¢nou smési, nasledné obalime ve vajicku
a nakonec opét protiepeme v ochucené mouce.

- Nechame 15 minut zaschnout a smazime v dostatecné vysoké vrstvé rozpaleného oleje dozlatova.

Poznamka:

- Diky odleZeni a povatfeni v mléce je maso baje¢né¢ mékoucké a Stavnaté.

- Do mouky si kazdy miize namichat koteni dle vlastni chuti - granulovany ¢esnek, muskatovy ofisek,
pomletou susenou cibuli, suSenou zeleninu nebo suSené bylinky apod.




& Smazené kureci kousky ala Donald

(podavané s meruiikovou omackou (jak u Macdonaldu)

Ingredience:
Maso:

* kuteci prsicka

* sul

* hladka mouka

* kukufti¢né lupinky
* vejce

* olej

Omacka:

* sladky kecup

* merunkova marmelada
* kari

» sul

* ocet

© Marfasek M

Postup pripravy:

- Maso naklepeme, osolime a nakrajime na malinké fizecky.

- Obalime v mouce, vejci a najemno rozdrcenych kukufiénych lupincich.

- UsmazZime na oleji.

- Omacku pripravime tak, ze rozmixujeme kecup a dobrou meruitkovou marmeladu asi v poméru 1:1.
- Pfiddme jemné kari a mirn€¢ dochutime soli a octem

Komentare k receptu:
# Omacka byla presné jako u "mekace" - hlavné druhy den, kdyZ se odlezela. Kone¢né vim, jak ji ud¢lat.

# Neni merunikova marmelada jako marmelada. M¢ se nejvic osvédc¢ila Sympathica - meruiikova
pomazanka k dostani v Lidlu.

© OBMENA
v

* 7 polohrubé mouky

* 1zicky prasku do peciva |

¢ 1zicky mleté papriky > vytvorim tésti¢ko
* vejce

» a mléka

- V tésticku potom namac¢im kousky masa, které pak obalim v nadrcenych lupincich.
- Tésticko nabyde a po usmaZeni krasné kirupe.
- Rodina je vzdy nadsena! Pfiste je vylepsim tou omackou.




& Kureci rizek s horcici

Ingredience:

* 400 g kutecich prsou

e §tava z 1 citronu

* 1 1zice olivového oleje

* klasicka plnotu¢na hoicice
* strouhanka na obaleni

e sul

* olej na smazeni

Postup pripravy:

- Kufeci prsa nakrajime na platky, posolime.

- V misce smichdme citronovou §t’avu s olivovym olejem, vlozime platky masa a nechame je marinovat
minimdlné 1 hodinu.

- Pak platky vyjmeme, z obou stran je pomazeme hoic¢ici a obalime ve strouhance. Osmazime dozlatova.
Priloha: bramborova kase, zelenina

Komentare k receptu:

& Rizky obaluji jen ve strouhance. Maso diky citronové §tavé je krasné kiehoucké. Recept mam z italské
kuchaiky.




& PInéné kureci rizky
Ingredience:

* 4 kufteci tizky

* sl

* 4 strouzky Cesneku

* hoi¢ice

* 4 kolecka debrecinky

* 4 prouzky slaniny

* vejce

» strouhanka

* a hladka mouka na obaleni

Postup pripravy:

- Kuteci fizky lehce naklepeme, osolime, potfeme prolisovanym ¢esnekem a hot¢ici.

- Na kazdy tizek polozime platek debrecinky a prouzek slaniny.

- Pfehneme, upevnime jehlou na zavitky - paratky (anebo kraje masicka ptiklepeme pali¢kou na maso
k sobg).

- Naplnéné a uzaviené tizky obalime v trojobalu.

- Smazime dozlatova, nejlépe ve fritovacim hrnci.

- Poddvame s bramborovou kasi a zeleninovym salatem.

Komentarie k receptu:
& Davam debrecinku + trojihelnic¢ek taveného syru. Moc dobré!!!

& Paratka nejsou vitbec zapotiebi, jestlize tu kapsu potadné zmackneme rukou z obou stran a piced
obalovanim dame tak na 5-10minut do lednice. Maso nam krasn¢ ztuhne a vyborné se pak obaluje.
Jinak to radsi obaluji 2x ale na druhy trojobal uz nepouzivam mouku

# Délam s riznymi obménami, dnes jsem plnila vysocinou a syrem — mnamka.
& ZKkuste se smazenici z hub, salimem a syrem - vyborné!

& Paratka vyndavam po usmazeni. Nékdy podavam tak, Ze paratka vyndam, tizek rozkrojim, aby byla
na talifi vidét napln, zdobim zeleninou atd.




& Smazeny bvlinkovy rizek na ¢esnekovém oleji

Ingredience = pocet porci: 4

* 4 kusy kutecich prsou nebo 400 g vepfového masa
* 8 strouzki cesneku

* 1-2 vejce

* 1 zakysana smetana

* strouhanka

* olej na smazeni

» mléko

* stl, pept

* maslo

* bylinky dle chuti (pazitka, petrzelka, libeCek, rozmaryn apod.)

Postup pripravy:

- Kufeci nebo veptové maso nakrdjime, lehce naklepeme, osolime a opepiime.

- Vajicko rozslehame se smetanou.

- Dle potieby roziedime mlékem a vzniklou hmotou obalime fizky a vloZzime do nasekanych bylinek
dle chuti smichanych se strouhankou.

- Strouhanku fadn¢ pfimackneme na maso.

- Klidn¢ mtizeme celou proceduru jest¢ jednou opakovat, neni nutnosti.

- Smazime po obou stranach dozlatova na ¢esnekovém oleji.

- Cesnekovy olej vytvoiime tak, ze nechame rozehtat potiebné mnozstvi olejena smazeni, a aZ je olej skoro
rozpaleny, vhodime do n&j oloupané strouzky ¢esneku.Cesnek nechdme osmazit do zlatavé barvy
a pak ho vyndame.

- Do takto ptipraveného oleje klademe tizky.

- Po usmazeni nechame piebyte¢ny olej odsat do ubrousku.

7ot v w

podavame s pec¢ivem, bramborovou kasi nebo bramborovym salatem.

Komentarie k receptu:

# Dala jsem pazitku, petrZelku a bazalku, ale pfipadalo mi, Ze to kofeni tam neni moc vyrazné. Prosté kazdy
mame jiné chuté.

# Bylinky 1 rozmackany ¢esnek jsem ptidala hned do vajec se zakys.metanou.

& Vétsinou pouzivam asi hrst y8ech bylinek.Vice aromatickych bylinek davam méné, nez tieba pazitky,
petrzelky. Libecku 5-6 listecktl, rozmaryny 1 mensi vétvicku, tymianu 2 vétvicky asi 10cm dlouhé. Nékdy
je lepsi méng¢, nez vice.




& Kureci rizky smazené v Cesnekovo-syrovém tésticku

Ingredience:

* 4 kuteci stehenni tizky

1 vejce

* 1 dl mléka

* 10 dkg hladké mouky

* 10 dkg strouhaného eidamu

* 4 strouzky prolisovaného ¢esneku

Postup pripravy:

- Z uvedenych surovin umicham husté tésticko, ve kterém pak obaluji osolen¢ Spalicky masa a smazim
dozlatova.

- Jsou dobr¢ i studené, tieba k veceti a jen se salatem.
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& Kirupavé kureci rizeCky

Ingredience:

* 4 kuteci prsni fizky

* 10 1zic kukufi€né mouky
* 5 1zic hladké mouky

* 1 1Zice kypficiho prasku
* 1 lzice octa

* studend voda

* sl

* pept

* Cesnek

* olej

Postup pripravy:

- Maso naklepeme a rozdélime na mensi kousky (asi 3 z jednoho platku).

- Osolime, opepifime, posypeme granulovanym ¢esnekem (mizeme samoziejmé pouzit Cerstvy rozetteny)
a nechame odlezet.

- Smichame mouky, kypfici prasek, ocet a pfidime tolik vody, aby vzniklo tésti¢ko husté jako na livance.

- Maso namacime v tésticku a smazime ve vyssi vrstve oleje dozlatova.

Komentare k receptu:
# Proc€ je tam ocet?
# Strucné vysvétleni:
Tésticko obsahuje jako hlavni slozky:
- mouku (= polysacharid)
- kypfici prasek (ten obsahuje 2 hlavni slozky: hydrogenuhli¢itan sodny a mouku = polysacharid)
- dale je v tésticku ocet (=roztok karboxylové kyseliny) a vodu.

Princip reakce:
Hlavni pointa je reakce: neutraliza¢ni reakce ve vodném prostiedi za piitomnosti polysacharidu

Slozky reakce:
hydrogenuhlicitan sodny (kypr.prasek) + karboxy. kys. (ocet) + polysacharid (mouka) ve vodném prostiedi

Zaveér:

diky tomu se pfi neutralizaci kyseliny a hydrogenuhli¢itanu uvolituje oxid uhli¢ity a piebytek kyseliny se
i lehce vaze na polysacharid a vodu. Tato smés je diky plynu (ox. uhli¢itému) oddélovana jako tenky film.

Tak vzniki KRUPAVOUCKE tésticko &0




