Vyprazané kuracie maso so sladkokyslou paprikovou
omackou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kuracie maso (prsia) nakrajame na nie prilis malé ktsky. V tanieri vySlahame 2 vajcia, sol a korenie a na
dalsi tanier vysypeme strihanku zmieSanu so sezamovymi semienkami. Kisky kuracieho masa najskor
obalime vo vajci a potom v striuhanke. Sladkokysli omécku si pripravime tak, ze v hrnceku zmieSame
vSetky ingrediencie (voda, ocot, cukor, pretlak, miku). Zahrejeme na slabom plameni a po zhustnuti
odstavime a nechame vychladnut. Papriku (3 ks) nakrdjame na kusky, ktoré vyprazime na oleji v panvici,
vyberieme a nechdme odkvapkat. Udrziavame ich v teple. Na panvici rozohrejeme dostato¢né mnozstvo
oleja, v ktorom dozlata vyprazime kusky kuracieho masa. Vyberieme a polozime na kuchynsky papier. Po
chvili ich zamieSame do papriky. Kura s paprikou prelozime na tanier a polejeme sladkokyslou omackou.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova muka 1000 g-12 g
. STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 150 g
- Paradajkovy pretlak 200 g-40 g

- Paprika cCervena - 300 g

- Kuracie maso - 400 g

- Pitna voda nesytena - 180 g

- Cukor krystal - 80 g

- Sezam-12 ¢

- Olej repkovy - 30 g

- Vajcia- 100 g

- Mleté cierne korenie - 3 g

- Ocot-90g

- Jedlasol'-5¢g
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