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Kfc podle mistra Rebensteigera

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience: 1 celé kufe bez drobil
1 salek mouky

1 IZice soli

1 1zicka papriky

1 1zicka drcené Salvéje

1 Spetka ¢erného pepie

1 Spetka bilého pepie

1 Spetka cayenského pepie

1 Spetka zdzvoru

1 Spetka ¢esnekovych granuli

1 Spetka celerové soli nebo na Spicku noze mletych celerovych seminek
na Spicku noze mletého hiebicku
koriandru

skoftice

oregana

tymianu

majoranky a bazalky

olej na smazeni (sojovy Ci fepkovy)
2 cela vejce

salek kyselého mléka

Postup

Postup ptipravy: Kufe nasekdme na kousky. Klasicky zplisob je na 9 kust, prvni je zadek s biskupem a kusem
patete vykrojeny ze slepice ve tvaru V, zbytek kutete, rozpilleny podle hrudni kosti je nasekan na ptiblizné
stejné kousky: kiidélko s kouskem prsicek, zbytek prsicek a noha prekrojena v kloubu. Kusy nahazime do
kyselého mléka s vejci a promichame tak, aby slepici kousky byly dobte pokryty. Rukou nebo sitkem
vylovime a vloZime do misy s moukou s kofenim. Pak maso pfikryjeme okofenénou moukou a opatrné
promichame, aby se na mase vytvofila pomérné silné kiirka z okofenéné mouky. Piebyte¢nou mouku
oklepeme a maso vkladame do oleje ve smazici, predehratym na 180 °C. Kousky musi byt v oleji voln¢, nesmi
se dotykat, jinak se spec¢ou dohromady a neprovaii. Smazime asi 10 minut, az je kufe propecen¢ ke kosti. Olej
nechame odkapat zpét do smazice a zbyly tuk z kufete odsajeme papirovym ubrouskem. Pokud neméate smazic
s termostatem tézky, nejlépe poslouzi litinovy kastrol na mirném ohni postaci.
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