KRUSOVICE

RECEPTBILAGA

Jennifer Janssons (Gottigheter) KruSo Combo

Friterad kycklingslider med chilikram, picklad gurka och graslok

Du behéver (8 sma sliders)

8 sma briochebrod

4 st kycklinglarfilé

2 dl filmjolk

En slurk Krusovice

4 msk hot sauce eller sriracha
2 krossade vitloksklyftor

Lite timjan

2 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

Torkade kryddor som timjan, |I6kpulver och vitlokspulver, salt och peppar ofc
Neutral olja att fritera i

Sas

100 g farskost

1 dI creme fraiche

2 msk sriracha

1 vitloksklyfta, riven

En halv gurka du skivat och picklat
1 kruka graslok



KRUSOVICE

Gor sahar

1. Borja med att skiva och pickla gurkan i 1-2-3-lag och stall i kyl.

2. Marinera kycklingen. Banka ut och blanda ihop med filmjolk, en slurk Krusovice och hot
sauce/sriracha, tva krossade vitloksklyftor och timjan.

3. Salta och peppra.

4. Lat gdrna std i kyl ett par timmar om du har tid.

5. Blanda ihop mjol, bakpulver och torkade kryddor. Ta upp kycklingen fran filmjolken och panera i
mjolet.

6. Hetta upp oljan till 170 grader och fritera gyllene, typ 5-6 minuter pa varje sida (innertemp pa 70
grader). Lat rinna av pa galler och veva ihop sasen.

7. Blanda ihop farskost, creme fraiche, sriracha och riven vitlok.

8. Smaka av med salt.

9. Smeta pa sas pa brod, pa med kyckling, ja kanske mer sas, gurka och finhackad graslok!

10. At, leva & njut.



Friterad cornichon med smetana & honung

Du behéver

En rejal ndve cornichons

13agg

1 dl vetemjol

1,5 dl panko

En halv burk smetana

Honung

Espelette-peppar eller Gochugaru eller annat go (het) krydda du gillar!
Neutral olja att fritera i

Gor sahar

1. Borja med att "badda” cornichonsen sa torra som det bara gar.

2. Panera sedan i forst mj6l,sen uppvispat 4gg sen panko. Sen ner i 4gg och panko igen.
Trippelpanering for life!

3. Fritera gyllene i neutral olja. Lt rinna av nagot pa hushallspapper och passa pa att krydda med
nagon form av chili!

4. Smeta ut smetana pa tallrik & 6s pa med honung. Dippa friterad cornichon ratt ner och ma som en
frityrkung!



