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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. predni dil kurete bez kuze s kridlovou kosti 2 ks
- slunecnicovy olej na smazeni 400 ml
- na obaleni

- jemna strouhanka 1 ks

- vejce 2 ks

- hladkd mouka 1 ks

- na ozdobu

. citron 4 platek

- Cerstva kapie 1 ks

- na potreni

- maslo 4 platek

- napln

- petrzelova nat 2 1zice

- dijonska hor¢ice 2 1zicka

- maslo 100 g

- citron 1 ks

- podle chuti

. sul 1 ks

- cukr krystal 1 1zicka

- Cerstvé mlety cerny pepr 1 ks
- priloha

. Cerstva mrkev 200 g

- brambory 400 g

- zeleny hrasek 200 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Smazeni


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

Zemé: Ukraina

Pocet porci: 4

Postup:

Predni dil kurete prekrojime po délce a jesté Sikmo pricné. Z kridélka ponechame jeho horni ¢ast,
¢imz vznikne kotlet, prsni ¢ast uplné vykostime a odstranime kuzi. Maso na kotleté ostrym nozem
rozevieme podélné, omyjeme a osusime.

Kureci kotlet osolime, okorenime Cerstvé mletym cernym peprem a odlozime zatim bokem, nez
pripravime bylinkové méslo. V misce rozmichdme zméklé cerstvé maslo se soli, mletym ¢ernym
peprem, posekanou ¢erstvou petrzelovou nati, dijonskou hor¢ici a citronovou Stavou.

Z ochuceného masla vytvarujeme hranolky o hrané 4 x 1 x 1 cm a odloZime do mraznicky, aby ztuhly.
Ztuhlé hranolky vlozime do prsou, obalime napevno masem, uzavieme kovovymi jehlicemi nebo
paratky, obalime v trojobalu a odlozime aspon na 1 hodinu do chladnicky. Pred smazenim ddme jesté
na 15 minut do mraznicky. Tim zabezpecime, ze bylinkové méslo ze smazenych prsou nevytece.

Ocisténou mrkev pokrdjime na malé kostky, brambory na tenké platky a ty potom na bramborovou
slamu. Mrkev a hrasek uvarime al dente v osolené vrouci vodé ochucené citronovou stavou a cukrem
a scedime. Bramborovou slamou, osusime, vysteleme Cajové sitko sldmou, smazime v rozpaleném
oleji dortuzova a vyklopime odsat od prebyte¢ného tuku na papirovou utérku. Timto zplisobem
vytvorime jakési hnizda z bramborové slamy.

Kureci kyjevské kotlety vlozime pred smazenim na 15 minut do mraznicky - maslo potom pri smazeni
nevytece, vybereme a vkladdme do hlubsi vrstvy rozpaleného oleje. Kdyz je jedna strana smazena do
zlato-zluta, obratime, stdhneme plamen na polovinu a dosmazime.

Kotlety ddme odsat od prebytecného tuku na papirovou utérku. Takto pripravené kureci prso je
velmi Stavnaté a vyborné ochucené bylinkovym méslem. Na talir polozime hotovy kyjevsky kotlet,
oblozime hraskem a mrkvi, na kterou jsme dali tenké platky mdasla a bramborovymi hnizdy, oblozime
pripravenou mrkvi a hrdskem, dekorujeme kolecCky citronu a kapii. Kyjevsky kotlet podavame horky
jako hlavni chod.

Kyjevsky kotlet je mimoradné oblibeny nejen na Ukrajing, ale i v celém svéte, proto existuje mnozstvi
obmén. V Americe se dokonce pripravuje timto zpusobem veprova kotleta s ponechanou kosti. Pravy
kyjevsky kotlet je vsak z kurecich prsou s ponechanou kridlovou kosti a nesmi chybét na Zddném
jidelnim listku lepsi restaurace v celém svéte.



