Karbanatky z kureciho masa s barevnou
zeleninou
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Karbanatky z kureciho masa jsou vyborné, rozhodné budou chutnat vasim détem i manzelovi.
Priprava vam nezabere mnoho ¢asu. Jsou finan¢né vyhodné. Ze ¢ty kurecich stehen udélate 12
karbanatkl o pruméru 8 cm.

Na pripravu karbanatku budete potrebovat

e 4 kureci stehna i s kizi

1 starsi rohlik

6 ks rehydratovanych rajcat (viz poznamka na konci ¢lanku)
1 celé syrové vejce

1 stonek jarni cibulky nakrajeny na kolecka

1/8 zluté nebo Cervené papriky nakrajené na malé kosticky
50 g syra ementélského typu - nastrouhaného

4 platky uzeného Speku nakrdjeného na jemné kosticky

1 strouzek cesneku

1 polévkovou Izici nasekané petrzelky

1 ¢ajovou 1zicku soli

1 kdvovou 1zicku mletého cerného pepre

Strouhanku na obaleni karbanatk

2 kostky ledu

e Olej na smazeni

Postup pripravy karbanatku

Kureci stehna vykostime. Vykostovacim nozem to jde raz-dva. Staci prstem pod kuzi najit kost a rez
vést podél kosti.

V elektrickém nebo ru¢nim mlynku umeleme maso, které jsme si prekrajeli na mensi kousky. Rohlik
nakrajime na platky a umeleme jej spolecné s rehydratovanymi rajcaty.

NeseZenete-li rehydratovana rajc¢ata, pouzijte suSena nalozena v oleji.

Do umleté smési nasypeme sul, pepr a rozklepneme jedno celé vejce. Priddme Cerstvou nakrajenou
papriku, nasekanou cibulku, nastrouhany syr, uzeny Spek a rozdrceny cesnek. Nezapomeneme na
petrzelku - pro barvu.

Vse rukou dukladné promichame.

Nyni vezmeme hmozdir, vlozime do néj 2 kostky ledu a tlou¢kem je rozdrtime na mensi kousky.
Ledovou drt priddme do smési, promichame a nechame na chladném misté asi 20 minut odpocinout.

Ptate se, proc¢ pridavat led, nebo opravdu ledovou vodu? To proto, aby ze smési byla
kompaktni fas. Zkratka, aby se smés po usmazeni nedrolila.
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Pripravime si panev a nalijeme do ni olej a nechdme ji zahrivat. Z vychlazené smeési vihkyma rukama
odebirame tolik, abychom vytvorili v dlanich kulicku, kterou néasledné zplostime do tvaru karbanatku
(asi o pruméru 8 cm a vysce 1,5 - 2 cm).

Karbanatky obalime ve strouhance a smazime v rozpaleném oleji po obou strandch do ldkavé barvy
lesniho medu.

Tyhle karbanatky mam rada s dynovo-bramborovou kasi, zasypanou zelenou petrzelkou a
angrestovym kompotem. Pro pratele z Moravy - srstkovym kompotem.

Poznamka: Rehydratovana rajcata prodavaji napriklad v prodejnach MAKRO v oddéleni
kandovaného ovoce.
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