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Iba raz vyskusajte tento recept a verim, ze to nebude posledny krat. Medzi moje oblubene patri gj
preto lebo z mala masa urobite hravo obed alebo veceru pre 6 ludi. Ako sa vravi, "vela muziky za
malo penazi”.

Budete potrebovat:

2 vacsie kusy kuracich prs (cca 500 gramov)

rastlinny olej na vysmazanie

cesticko na obalovanie - hladka muka, mlieko, vajicko, trochu soli, drvena feferonku)

Postup:

Najskor si pripravte cesticko: dokladne metlickou zamiesajte vajce, hladku muku, trochu mlieka,
sol. Cesticko by nemalo byt prilis huste ani riedke. Podla potreby pridajte muku alebo mlieko.
Nezabudnite pridat drvenu feferonku.

Ocistené kuracie prsia nakrajajte po dizke na hrubsie pasiky, jemne ich osolte a postupne obalujte
v cesticku a vysmazajte na panvici s rozpalenym olejom do zlatej farby z oboch stran.

Nesmazte zbytocne dlho. Naozaj len do spravneho zafarbenia obalu, masko bude krasne
stavnate.

HOTOVO!

Odporucam podavat s ryzou (ja som pripravil ako prilohu cuketovu ryzu, recept bude na stranke).
Mozete podavat aj so zemiakmi. Mgj tip: Hotoveé prsty polejte dresingom: kysla smotana, trochu
soli, petrzlenova vnat a pretlaceny cesnak!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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