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Інгредієнти
 = Kot�nyi Produkte

Для курки з кокосом

500 г Куряч� грудк� (філе)

50 г Кокосове борошно

150 г Кокосов� стружк�

3 Яйця

4 шт. К�ч�ни кукурудзи

(попередньо

приготов�ні)

1 щіпк�  Сіль морськ�

йодов�н�

1 щіпк�  Чорний перець

горошок

Оливков� олія

Для с�льси

200 г Помідори

1 шт. Червоний гострий перець

1 шт. Цибуля ш�лот

1 шт. Зубчик ч�снику

4 ст. л. Білий винний оцет

2 ч. л. Мед

1 ст. л.  Том�ти з тр�в�ми т�

оливк�ми

1 щіпк�  Чорний перець

горошок

0.5 ч. л.  Сіль морськ�

йодов�н�

1 щіпк�  Чилі з морською сіллю

См�жен� курк� з кокосом і

дип-соусом с�льс�

35—50 хв

Приготув�ння

1 Обв�ляйте шм�точки курки в кокосовому борошні, яйці, � потім –

кокосовій стружці, після чого міцно притисніть. Відкл�діть у сторону.

2 Очистіть й дрібно н�ріжте цибулю ш�лот т� зубчик ч�снику. Помідори й

гострий перець н�ріжте невеликими шм�точк�ми. Обсм�жте всі

інгредієнти н� сковороді з 2 ст. л. оливкової олії й припр�вте сіллю,

перцем, чилі, дод�йте 1 ст.л. том�тів з тр�в�ми т� оливк�ми. Дод�йте мед

і оцет, після чого д�йте дип-соусу с�льс� ув�ритися.

3 Ретельно обсм�жте курку в кокосовій �бо соняшниковій олії.

4 Обсм�жте н� сковороді з оливковою олією попередньо зв�рені к�ч�ни

кукурудзи, припр�вте сіллю т� перцем.

5 Хрустку курку з кокосом і кукурудзою викл�діть н� т�рілки. Под�в�йте

з том�тним дип-соусом с�льс�. Пор�д�. Т�кож можн� прикр�сити стр�ву

свіжою кінзою.
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