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Kuracie prsia v cesticku urcite poznate. Ak pridate do cesticka zopar kuskov na jemno pokrajanej
zeleniny a byliniek zmenite obycajné jedlo na fantasticky zazitok.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
4 kusy kuracich prs

trochu Vegety alebo soli, mleté Cierne korenie
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rastlinny olej

Na cesticko:

2 vajcia

hladku muku

mlieko

polovicu jednej Cervenegj papriky (kapie)

bylinky (ja som pouzil rukolu, ale mozete pouzit aj bazalku alebo petrzlenovu vnat)
sol

Postup:

Najskor si pripravte cesticko. Vo vacsej mise dokladne zamiesajte: 2 cele vajcia, hladku muku,
trochu mlieka, trochu soli a na jemno nakrajanu papriku a bylinky. Cesticko musi mat trochu
hustejsiu konzistenciu, tak aby sa v nom rezne dali obalit a cesticko prilis nestekalo.

Ocistené kuracie rezne prekrojte pozdizne na 2 kusy. Zo styroch kusov vam tak vznikne 8 reznov.
Tie naklepte jemne ti¢ikom na maso, ochutte vegetou alebo solou a mletym ciernym korenim.
Rezne obalte v hladkej muke, potom v cesticku a osmazte na panvici s rozpalenym olejom
dokladne z oboch stran.

Pozor! Cesticko, ktoré vam zostane nevyhadzujte. Pomocou lyzice vlozte z neho malé porcie do
rozpaleného oleja a vysmazte, je to "mnamka’.

HOTOVO.

Podavajte s uvarenymi zemiakmi a Tatarskou omackou alebo ryzou a kyslymi uhorkami.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




