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Rychle, lacné, chutné. Oblizete vSetky prsty!
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Budete potrebovat:

kuracie kridla

olej

sol, mletu cervenu papriku
feferonku (ak mate radi pikantnée)
sojovu omacku

med

citron

Postup:

Ocistené kuracie kridla prekrojte na polovicu. Ochutite solou, mletou paprikou a upeciete. Ja ich
peciem vo fritéze bez oleja. Mozete ich upiect aj v normalnej fritéze s olejom alebo na panvici,
pripadne v rure alebo na grile.

V kazdom pripade ich pecte radSej pomalsie, tak aby maso islo pekne od kosti a aby koza bola
chrumkava.

Hotové kuracie kridla obalte v omacke, ktoru si pripravite velmi jednoducho: zamiesSajte v miske
s6jovu omacku, med a par kvapiek citronovej stavy. Ak mate radi pikantné, pridajte do omacky
pokrajanu feferonku alebo stiplavu mletu papriku.

HOTOVO!
Podavajte s chlebom, ryzou, zemiakmi, Salatom, s Cimkolvek ¢o vam chuti.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




