Piers kurczaka z serem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4825 razy.

4 potowki piersi kurczaka (filety) lub 4 sznycle cielece,

4 stupki ostrego z6ttego sera (warminskiego, tylzyckiego), wysokosci 7-8 cm i szerokosci 1,5 cm,
4 tyzKki startego zo6ttego sera (razem ok. 25 dag),

1 tyzka masta,

2 tyzki ziot (gotowej mieszanki do kurczaka lub zmieszanych : oregano, majeranku, tymianku i pieprzu
ziotowego),

1 jajko,

2 tyzki maki,

3 tyzki tartej butki,
olej do smazenia,
sol,

pieprz.

Kazdy kawatek kurczaka rozbi¢ ttuczkiem, posmarowaé cienko ( po wewnetrznej stronie) miekkim mastem,
posypac obficie ziotami i potozy¢ na nim kawatek sera.

Mieso zwing¢ tak jak krokiety i spia¢ wykataczka.
Obtoczy¢ w mace, roztrzepanym jajku i tartej butce.
Obsmazy¢ na rumiano na rozgrzanym oleju. Przetozyé do
brytfanny, posypa¢ serem oraz resztg ziot i zapiec w
piekarniku (15-20 min), w temp.190 st.C. Podawa¢ z ryzem

albo z frytkami i surowka.
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