De volaille czyli wyrolowany kurczak

Przepis dodany przez uzytkownika Mike_THE_GRS8

Klasyczne danie czyli filet de volaille, tym razem w
wersji z mastem czosnkowym.

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 3-4

Stopien trudnosci: $rednio trudne
Koszt: 16 PLN

Potrzebne skifadniki:
- filet z kurczaka - 1 szt.

- masto - 25 g

- czosnek - 2

- butka tarta -

- maka -

- jajka - 2-3 szt.
- pieprz -

- sél -

- chilli/papryka -
-olej-1-1,51

Przydatne akcesoria:
Deska, ttuczek do miesa, gteboki garnek najlepiej z sitkiem do smazenia frytek lub frytkownica,
noz, 3 talerze ptaskie i jeden gteboki, miseczka do przygotowania masta czosnkowego.

Etapy przyrzadzania:

Filet z kurczaka oprawi¢, umy¢.

Nastgpnie mieso rozbi¢ (nie za cienko, zeby mieso nie
popekato). Jesli filety sg duze, przekroi¢ na poét, inaczej
wyjdzie gigant.

Masto wrzuci¢ do miseczki, wycisng¢ przygotowane zabki czosnku i rozmieszaé - tak,
aby powstata jednolita masa.
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Jak podawac?

Przygotowane filety przyprawi¢ solg, pieprzem, chilli,
nastepnie utozy¢ pasek z przygotowanego masta tak jak na
zdjeciu.

Mieso zrolowa¢ tak, aby masto znalazto sie w Srodku.
Ksztatt pozadany: rulon grubszy w $rodku, cienszy przy
koncach. Obtoczy¢ go w mace, nastepnie w rozbitym jajku,
buice tartej, ponownie w jajku i butce. Warstwa panierki
musi by¢ gruba, aby masto ktore rozpusci sie w czasie
smazenia nie wyptyneto.

W garnku (lub frytkownicy) rozgrzac¢ olej, po rozgrzaniu
wrzuci¢ mieso i smazyc okoto 5-7 minut - do
rownomiernego zbrgzowienia panierki ze wszystkich stron.

Po usmazeniu odtozy¢ na chwile na recznik papierowy, zeby
odsaczyc olej. Podawac na gorgco.

Na gorgco, z frytkami lub ziemniakami. Zimne piwo do popicia poprawi smak :)

Uwagi:

Zamiast masta czosnkowego mozna da¢ samo masto.
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