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Jedním z nejslavnÄ›j&scaron;ích jídel vzniklých v Americe jsou beze sporu kousky kuÅ™ete smaÅ¾ené po jiÅ¾ansku - známé
KFC. Tento pÅ™edpis, obsahující tajnou smÄ›s dvanácti koÅ™ení, je zaloÅ¾en na tradiÄ•ní pÅ™ípravÄ› kuÅ™at Ä•erno&scaron;skými
kuchaÅ™kami na jiÅ¾anských plantáÅ¾ích. 
        UÅ¾ jednou jsme pÅ™inesli zjednodu&scaron;enou verzi - viz onu vý&scaron;e uvedenou (kliknout na modré)  pro
dne&scaron;ní recept jsme na&scaron;li ponÄ›kud sloÅ¾itÄ›j&scaron;í - máte-li tedy chuÅ¥ a Ä•as... Na rozdíl od evropských
smaÅ¾ených kuÅ™at, obalovaných ve strouhance, je jiÅ¾anské kuÅ™átko namáÄ•eno do vajec rozkvedlaných s kyselým mlékem a
pak obalených v okoÅ™enÄ›né mouce. Pokud dodrÅ¾ujete základní proporce (pÅ™esné dávky koÅ™ení nejsou v na&scaron;em
pÅ™ípadÄ› pÅ™íli&scaron; dÅ¯leÅ¾ité), mÅ¯Å¾ete si je upravit podle své chuti.  KUÅ˜E a` la KENTUCKY FRIED CHICKEN  
     Jedno celé kuÅ™e, &scaron;álek mouky, lÅ¾íce soli, lÅ¾iÄ•ka papriky, pÅ¯l lÅ¾iÄ•ky drcené &scaron;alvÄ›je, &scaron;petka Ä•erného
pepÅ™e, &scaron;petka bílého pepÅ™e, &scaron;petka cayenského pepÅ™e, &scaron;petka zázvoru, &scaron;petka
Ä•esnekových granulí, &scaron;petka celerové soli nebo na &scaron;piÄ•ku noÅ¾e mletých celerových semínek, na &scaron;piÄ•ku
noÅ¾e mletého hÅ™ebíÄ•ku, koriandru, skoÅ™ice, oregana, tymiánu, majoránky a bazalky. Olej na smaÅ¾ení, sojový Ä•i Å™epkový,
tedy bez výrazné pÅ™íchuti, dvÄ› celá vejce, &scaron;álek kyselého mléka. 
     KuÅ™e nasekáme na kousky, ty naházíme do kyselého mléka s vejci a promícháme. Pak vylovíme a vloÅ¾íme do mísy s
moukou s koÅ™ením. Druhou rukou pak maso pÅ™ikryjeme okoÅ™enÄ›nou moukou a opatrnÄ› promícháme, aby se na mase
vytvoÅ™ila pomÄ›rnÄ› silná kÅ¯rka z okoÅ™enÄ›né mouky.       PÅ™ebyteÄ•nou mouku oklepáme a maso vkládáme do oleje
(nejlépe do friÅ¥áku, ale staÄ•í tÄ›Å¾&scaron;í, napÅ™. litinový kastrol), pÅ™edehÅ™átého cca na 180 stupÅˆÅ¯ C. Kousky musí být v
oleji volnÄ›, nesmí se dotýkat, jinak se speÄ•ou a neprovaÅ™í. SmaÅ¾íme asi deset minut, aÅ¾ je kuÅ™e propeÄ•ené aÅ¾ ke kosti.. Olej
necháme odkapat zpátky a kousky je&scaron;tÄ› osu&scaron;íme papírovým ubrouskem. Nejlépe chutná rovnou z oleje,
ale i studené je lahÅ¯dkou.
     AmeriÄ•ané podávají smaÅ¾ené kuÅ™e Ä•asto s coleslaw (salátem z nakrouhaného zelí, mrkve a dal&scaron;ích ingrediencí).  
    NezáleÅ¾í na tom, jaký ze dvou nabízených receptÅ¯ si vyberete - oba jsou jistÄ› dobré, a pevnÄ› doufám, Å¾e bude
va&scaron;e dílko chutnat v&scaron;em...  d@niela    
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