Kaski w ciescie

Nie da sie ukry¢, ze najczesciej z mies je sie u nas kurczaka. No i jako$ tak wychodzi, Ze na ogot jest
to filet. Tak wiec zawsze staram sie wymysli¢ co$ innego niz zwykle i jednym z pomystéw na

kurczaka w mojej kuchni, jest filet w ciescie. Dzisiaj kaski, czyli mate kawatki kurczaka w ciescie z
dodatkiem frytek.

kladniki na ci

- 2 roztrzepane jajka

- pot szklanki maki pszennej

» p6t szklanki maki ziemniaczanej

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
« szczypta soli do smaku

- ok. pot szklanki wody

Na kaski:

« ok. 400g piersi z kurczaka
= sol

« czosnek granulowany

- papryka w proszku (stodka)


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1346

- mleko (okoto szklanki)
« olej do smazenia

Dodatkowo:
«» reczniki papierowe do osaczania
Wykonanie:

1. Ze sktadnikdéw na ciasto przygotowujemy gesta papke. Do roztrzepanych jajek dodajemy obie
maki, sél i proszek do pieczenia, mieszamy. Dolewamy tyle wody, by powstata dosé gesta, choc¢ lejaca
sie masa.

2. Piers z kurczaka myjemy, oczyszczamy z chrzastek i kroimy w poprzek na nieduze kawalki.
Solimy, posypujemy czosnkiem i papryka, wkladamy mieso do miseczki i zalewamy mlekiem.
Odstawiamy na 15-20 minut do lodéwki.

3. W rondelku rozgrzewamy ole;j.

4. Kawatki kurczaka maczamy w ciescie i ktadziemy na rozgrzany olej. Kawatki powinny swobodnie
pltywac¢, wiec smazymy po 3-4 sztuki (pamietajac, ze ciasto urosnie). Smazymy na Srednim ogniu,
obracajac jak paczki, na rumiano z obu stron. Osaczamy na papierowym reczniku.




