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Marinované kureci rizecky s bylinkovymi bramborami

Doba pfipravy: 20 min, doba vafeni: 20 min

Ingredience:

600g kurecich prsnich Fizk{

sl podle chuti

2 PL tatarské omacky

1 vejce

1 KL hladké mouky

40ml mléka (2-3 PL)

strouhanka na obaleni

olej nebo fritovaci hrnec na smazeni
900g brambor

1 PL sekané Cerstvé pazitky

1 PL sekané Cerstvé hladkolisté petrzelky
20g masla

(* PL - polévkova IZice) (* KL - kdvova Izicka)

Postup:
Brambory oloupejte a nakrajejte na kousky. V osolené vodeé je varte do téméF mékka, asi 15 minut.

Kufeci maso omyijte, osuste, podélné rozfiznéte a pres igelitovy sacek naklepeijte tak, abyste maso nepotrhali. Pak maso
natezte na mensi fizecky, z jednoho kufeciho prsa Vam by jich mélo vyjit asi 6. Rizky osolte a z jedné strany potiete
tatarskou omackou. Dejte bokem.

V misce vidlickou vyslehejte celé vejce, prfidejte Spetku soli, mouku a mléko a ddkladné promichejte. V této smési
fizeCky namacejte a nasledné obalte ve strouhance. Vkladejte je do rozpaleného oleje a smazte do zlatova.

Z uvarenych brambor slijte vodu a nechte je dojit v hrnci pod poklici. Pfed servirovanim je omastéte maslem a pridejte

promichané sekané bylinky. Kufeci fizecky podavejte spolu s bylinkovymi bramborami na vyhratém talifi. Pokrm mUzete
doplnit zeleninovou oblohou.
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