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1001 noc

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500-600 g kutecich prsicek
bramborovy Skrob

100 g kokosu

araSidovy olej

250 ml smetany ke Slehani
kari koteni (nejlépe v mlynku)
sul

Slehacha ve spreji

brusinky

Postup

Kufteci prsa naklepeme natenko a poté z jedné strany jesté n€kolikrat (proti vlaknlim) natizneme, skoro jako
bychom chtéli nakrajet nudlicky, akorat, Ze nedofizneme, takZe maso zlstane jesté vcelku. Poté ze vSech stran
obalime ve Skrobu, ujistime se, Ze i ve vzniklych ryhach je maso obalené. Nyni rozpalime suchou panev az nez
z ni za¢ne stoupa dym, poté pridame trochu arasidového oleje (2-3 1zice) a opet cekdme na dym. Nyni ptidame
maso a velmi prudce opeCeme z obou stran. Celkova doba opékani by méla byt cca 5 minut, ne déle, tedy 2 a
pul z kazd¢ strany. Maso vyjmeme a udrzujeme v teple. Panev mirné zchladime velmi kratkym oplachnutim
studenou vodou, vysusime kuch. papirem, opét dame na plamen, pfiddme smetanu ke Slehani, kokos a
ochutime Cerstvé mletym kari kofenim (spi$ lehce, nemé byt dominantni a nema pftili$ zbarvit pokrm), dle
chuti mtizeme ptidat i Spetku soli a trochu cukru. Maso nyni osolime, a az sm¢s v panvi zhoustne, tak jej
piidame za ucelem prohtati. Ke konci by smés neméla obsahovat ptili§ mnoho tekutiny. Maso klademe na
talif, na n¢j kroméadku kokosové smési, na které¢ udélame kopecek slehacky (ze spreje), ktery jest€¢ ozdobime
brusinkami.

K pokrmu se hodi ryze (dle chuti doladéna rozinkami) nebo tfeba i Kaiserschmarrn (viz. recept: Alpsky
Kaiserschmarrn).
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