Kureci stehenni rizky s kasi
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Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehenni rizky 600 g

. Sul 3 Spetka

- Cesnek 2 strouZek

- Hladka mouka na obaleni 1 ks

- Vejce, lehce proslehana 3 ks

- Strouhanka na obalovéni 1 ks

- Slunecnicovy olej na smazeni 1 ks
- Skrojky citronu k podavani 5 ks

- Na kasi

- Brambory 600 g

. Sl 1 1zicka

- Maslo 2 1zice

- Tepla smetana 3 1zice

- Teplé mléko na naredéni 0.5 hrnek

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso dukladné ocistéte, zbavte blan, omyjte, osusSte a z obou stran osolte. Dejte je do misy a pridejte
k nim prolisovany nebo nozem utreny ¢esnek a dukladné promichejte, aby se Cesnek dostal na kazdy
kousek masa. Pak vSechny kousky obalte. Nejprve v mouce, pak protdhnéte vejcem a nakonec ve


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

strouhance. Rizky postupné a pomalu smazte ve vy$si vrstvé oleje.

Mezitim co smazite rizky, udélejte kasi. Oloupejte pokrajené brambory dejte do studené vody,
pridejte 1zicku soli a privedte k varu. Varte 15-20 minut do zméknuti. Brambory scedte,
rozstouchejte, pridejte k nim maslo a smetanu a pak prilévejte mléko a Slehejte do hladké kase.
Hustou ci ridkou ji udélejte podle sebe. Podle chuti rovnéz osolte.



