
Kuře a'la whisky   
a obalovanými slezskými knedlíčky 

Složení: Příprava:

Kuře: 
300 ml 30% smetany
240 g kuřecích prsou
100 g pšeničné mouky
100 ml whisky
50 ml hlubockého oleje
sůl, pepř 

1 kg brambor
asi 300 g bramborové mouky
1 lžička soli 

Slezské knedlíčky: 

Obalované knedlíčky: 

Doba přípravy: 40 minut | počet porcí: 1

200 g strouhanky
5 slezských knedlíků
1 vejce

šéfkuchar restaurace Tomasz Gogolok,

„Salomon” doporučuje:

Kuřecí prsa omyjte a osušte papírovou utěrkou. Maso rozdělte na 
tři části, zploštěte je do medailonek, obalte v mouce a smažte z 
obou stran dozlatova. Maso zalĳte whisky a nechte, až se odpaří. 
Poté přidejte smetanu o tloušťce 30 %, dochuťte dle chuti a duste, 
dokud omáčka nezhoustne. 
Na přípravu slezských knedlíků uvařte brambory v osolené vodě. 
Sceďte je a protlačte přes lis. Směs rozdělte na čtyři části, jednu 
odeberte a nahraďte bramborovou moukou. Hněťte do hladké 
jednotné konsistence. Vytvořte knedlíčky a po vyplavání na 
hladinu je vařte ve vroucí vodě asi 5 minut. Vyjměte knedlíčky, 
obalte je ve vejci, poté ve strouhance a smažte je na oleji dozlatova 
(asi 5 minut). 
Kuře podávejte s obalovanými slezskými knedlíčky a například s 
mrkví a hráškem.


