Krupaveé kureci nugety

https://varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/krupave-kureci-nugety.html

Kdo by nechtél potésit své chutové buiiky. Jen si predstavte to izasné krupnuti pri kazdém soustu.
Priprava neni slozitd a suroviny jsou dostupné v kazdém obchodu. Krupavé nugety maji jesté jeden
bonus, lupinky nesaji tolik tuku jako strouhanka.

Bez muceni se priznam, ze jsem pri psani mirné zavahala, jak se vlastné sklonuje slovo nuget.
Nechtélo se mi veérit, Ze to neni TA nugeta, ale TEN nuget. Vérte nevérte, je to tak.

Na pripravu 3 - 4 porci kiupavych kurecich nugetu budeme
potrebovat

e 400 - 450 g kurecich prsnich rizku (2 stredné velké kusy)
1 ¢ajovou 1zicku soli na maso

30 g hladké mouky

e 2 syrova vajicka

1 kdvovou Izicku soli do vajicek

Mlety Cerny pepr

1 polévkovou lZici citronové Stavy

100 g Corn Flakes (kukuri¢nych lupinkt)

Olej na smazeni

3 misky

Postup pripravy kirupavych kurecich nugetu

Oprané a osusené kureci prsni rizky nakrajime pres vlakno na platky asi 1,5 cm silné a ty nasledné
podélné prepulime. Ale nemusi to byt odmeérené podle pravitka.

Nakrajené kureci maso vlozime do prvni misky, posypeme ho soli a promichdme. Nasolené maso
zasypeme odvazenou hladkou moukou a dikladné kazdy kousek moukou obalime.
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Nugety obalené v mouce
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do druhé misky rozklepneme obé vajicka a proslehdame je vidliCkou. Na obalovani nikdy vajicka
neslehdam zadnym elektrickym pomocnikem, protoze pak jsou prilis tekuta a z obalované potraviny
ztékaji.

Rozslehand vajicka osolime, pridame 1 polévkovou 1zici citronové stavy a trochu cerstvé namletého
pepre. Jesté jednou proslehame.

Misto strouhanky pouzijte rozdrcené kukuricné Corn Flakes.

Do treti misky nasypeme odvazené kukuri¢né lupinky (Corn Flakes) a pomoci plochého dna sklenicky
nebo hrnecku je nadrtim. Vznikne ndm kukuricna drt (1- 4 mm velké kousky).

Kureci nugety obalené moukou namocime v rozslehaném vajicku a nasledné v rozdrcené smési. Ja
jsem si obalila vSechny kousky masa a vyskladala si je na tali nebo na téac.


https://www.varimesmarcelou.cz/drubezi-maso

- . 'ﬂ* 24 ¥ 24 29 P P T

RN N T N ot

*

Pripravené nugety ke smazeni nebo peceni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni mdme dvé moznosti dokonceni. Bud smazit, nebo péct v troubé. Zalezi jen na vas, jakou
variantu si vyberete.

Ja jsem smazila ve vySsi vrstvé rozpaleného oleje do zlatova a usmazené odkladala na papirové
utérky, aby se odsal prebytecny tuk. Ale znovu zduraznuji, ze kukuri¢né lupinky do sebe nenasaji
tolik tuku jako strouhanka.

Nugety smazime nebo peceme v troubé.

Druha moznost dokonceni je peceni v troubé na 200 °C po dobu 25 - 30 minut.

Na plech polozime papir na peceni, na ktery vykladame pripravené obalené nugety. Maso pokapeme
olivovym olejem a plech vlozime do vyhraté trouby a peceme do zlatova.

Hotové usmazené nebo upecené nugety podavame se studenym dipem nebo dresingem, ktery mame
radi. Muzeme k nim podéavat i varené brambory, bramborovou kasi nebo $touchané brambory.

Mné k nugetiim nejvice chutnd jogurtovy dresing. Do jogurtu priddm trochu soli a ¢erstvé namletého
pepre, nasekané bylinky (rozmaryn, tymidn) a najemno nasekanou plocholistou petrzel.
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