Tortilla z chrupiacym kurczakiem
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Pyszna, z chrupiacymi kawatkami kurczaka, aromatycznym sosem i dodatkami. Jedno z naszych
ulubionych dan na kolacje. Zwlaszcza z miksem satat, tak na wiosne :) Goraco polecam :)

kiadniki:

« 4 placki tortilli (mozna zrobi¢ samemu lub kupi¢ gotowe)
- dwie pojedyncze piersi z kurczaka

« pot cebuli

- miks satat (ma takie Biedronka lub Lidl)

» s0s czosnkowy

= sol

« papryka w proszku (u mnie stodka)

- dwa, trzy plasterki sera zéttego

« 3/4 szklanki ptatkéw kukurydzianych (do panierki)

- 3/4 szklanki chipsow cebulowych (do panierki - opcjonalnie)
« 1/4 szklanki butki tartej

« 1/2 szklanki mleka


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1564

« olej do smazenia
Wykonanie:

1. Mieso myjemy, kroimy na kotlety. Oprészamy je sola i papryka w proszku, wktadamy do niezbyt
gtebokiej miski lub talerza i zalewamy mlekiem. Odstawiamy na 15 minut.

2. Platki kukurydziane, chipsy oraz butke tarta blenderujemy albo kruszymy recznie i mieszamy.

3. Na patelni rozgrzewamy olej. Kotlety wyjmujemy z mleka i panierujemy w mieszance ptatkow,
mocno dociskajac, zeby doktadnie sie okleity. Smazymy na nieduzym ogniu, na ztoto, z obu stron.

4. Placki tortilli skrapiamy woda i lekko podgrzewamy. Na kazdym rozsmarowujemy ok. 2-3 tyzeczek
sosu czosnkowego (wedle gustu), ktadziemy gars¢ sataty, rozdrobiony ser oraz kilka krazkéw cebuli.
Kotlety kroimy na paski i uktadamy na catosci.

5. Tortille sktadamy na trzy, czyli zawijamy najpierw spdd, potem jeden bok i drugi. Przed podaniem
podgrzewamy w mikrofaléwce lub piekarniku. Zeby tortille sie nie rozpadly, mozna je po zlozeniu, na
czas podgrzewania, spia¢ jedna wykataczka. Podajemy ciepte.




Tortilla z miesem

Pycha ! Zwlaszcza z samorobnymi plackami pszennymi, pozbawionymi chemii, do tego delikatna
satata, sos czosnkowy i chrupiace kawatki kurczaka, wieprzowiny (np. gyros) lub miesa mielonego.
Oczywiscie taka tortille mozna przygotowac tez z kupnymi plackami, wtedy tylko je zwilzamy i
podgrzewamy. Tortille tradycyjnie sktada sie na trzy, my wolimy rulony.

kladniki na placki:

» 550g maki pszennej
« 2 czubate tyzki smalcu
- troche ponad pot szklanki wody

kladniki n rtille:

- podwdjna piers z kurczaka lub kilka kotletéw schabowych (karkdwka)
« platki kukurydziane do panierowania miesa

« oliwa z oliwek lub olej do marynowania miesa

« olej do smazenia


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1298

- czosnek granulowany, pieprz, sél, papryka w proszku

« kilka lisci sataty lodowej

= S0s czosnkowy

- opcjonalnie: papryka, ser zotty lub topiony, pieczarki, pomidory, fasola (wedle gustu i smaku)

Wykonanie:

1. Piers z kurczaka myjemy, oczyszczamy i kroimy na cienkie kawatki. Obsypujemy przyprawami,
mieszamy i skrapiamy oliwa. Wstawiamy do lodéwki na kilka godzin (minimum dwie, u mnie na ogo6t
jest to cata noc). Jesli mamy schab, zbijamy na cieniutkie plasterki, skrapiamy oliwa i posypujemy
przyprawami.

2. Z maki i smalcu wyrabiamy ciasto, stopniowo dolewajac wody. Dzielimy je na 8-10 kawatkdéw i
rozwatkowujemy jak najcieniej. Smazymy na mocno rozgrzanej patelni, na duzym ogniu, bez dodatku
thuszczu, z obu stron do lekkiego zrumienienia.

3. Platki kukurydziane kruszymy (mozna blenderem), mieso obtaczamy w ptatkach i ktadziemy na
rozgrzany olej. Smazymy na stoto z obu stron. Schab kroimy na cieniutkie paseczki i smazymy.



4. Na kazdym placku tortilli rozsmarowujemy sos czosnkowy (okoto 1 tyzeczki), ktadziemy satate,
mieso i ulubione dodatki. Zwijamy. Zimne tortille mozna podgrza¢ w piekarniku lub mikrofalowce.




