Domowe nuggetsy z kurczaka -
przepis na pilekarnik 1
patelnie

Domowe nuggetsy pieczone w piekarniku wymagaja kilku
podstawowych skt*adnikéw, ktére zapewnia im idealng chrupkos¢ i
soczystosd:

=500 g filetu z kurczaka

=2 jajka

= 150 g butki tartej (najlepiej panko)

= 50 g mgki pszennej

» 2 tyzki oleju roslinnego

=Przyprawy: so6l, pieprz, papryka stodka, czosnek
granulowany

Proces panierowania to kluczowy etap przygotowania nuggetsoéw.
Filet z kurczaka nalezy pokroi¢ na réwne kawatki o wielkosci
okoto 3-4 cm. Przygotuj trzy miseczki: pierwszg z maka
wymieszang z przyprawami, drugga z roztrzepanymi jajkami,
trzecig z butkg tartay. Kazdy kawatek kurczaka obtocz kolejno w
mace, jajku 1 butce tartej, delikatnie dociskajgc panierke.
Sekret idealnej panierki tkwi w doktadnym obtoczeniu kazdego
kawatka 1 pozostawieniu ich na 15 minut przed pieczeniem, co
pozwoli panierce lepiej przylgng¢ do miesa.

Techniki pieczenia dla idealnej
chrupkosci

Optymalna temperatura pieczenia nuggetsow wynosi 200°C z
termoobiegiem lub 220°C w trybie gdra-dét. Czas pieczenia to
zazwyczaj 15-20 minut, w zalezno$ci od wielko$ci kawatkéw. Dla
uzyskania idealnej chrupkosci:

Przed umieszczeniem nuggetsow w piekarniku, blache nalezy
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nagrza¢ przez 5 minut. Zapewni to natychmiastowe , zamkniecie”
panierki i zachowanie soczystos$ci miesa.

Aby nuggetsy byty réwnomiernie chrupigce z kazdej strony,
nalezy obréci¢ je w potowie czasu pieczenia. Skropienie
nuggetséw odrobing oleju w sprayu przed pieczeniem dodatkowo
zwiekszy ich chrupkos¢ bez nadmiernego ttuszczu.

Zalety pieczenia w piekarniku s3 znaczgce — przede wszystkim
zdrowotne, gdyz zuzywamy minimalng ilo$¢ ttuszczu. Dodatkowo,
wszystkie kawatki piekg sie réwnomiernie, a my nie musimy stad
nad patelnig i pilnowal procesu smazenia. Pieczenie pozwala
takze na przygotowanie wiekszej ilo$ci nuggetsow jednoczesnie.

W przypadku mrozonych nuggetsow, najlepiej roztozy¢ je na
blasze wytozonej papierem do pieczenia, nie rozmrazajac
wczes$niej. Temperature nalezy ustawié¢ zgodnie z zaleceniami na
opakowaniu, zazwyczaj jest to 180-200°C, a czas pileczenia
wydtuzy¢ o okoto 5 minut w pordwnaniu do swiezych nuggetsow.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych panierowanych produktéw drobiowych, ktdére zachowuja
wszystkie walory smakowe 1 odzywcze dzieki nowoczesnej
technologii mrozenia.

Smazenlie nuggetsow na patelni

Smazenie nuggetséw na patelni to klasyczna metoda
przygotowania, ktdora gwarantuje chrupigcg panierke i soczyste
wnetrze. Technika ta wymaga nieco wiecej uwagi niz pieczenie,
ale nagradza intensywniejszym smakiem i doskonatg teksturg.

Idealna panierka 1 przygotowanie do
smazenia

Niezbedne sktadniki do perfekcyjnej panierki to podstawa
udanych nuggetsow. Potrzebujesz:
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= 500 g filetow z kurczaka

=2 jajka

= 150 g magki pszenne]

=200 g butki tartej (najlepiej panko dla ekstra
chrupkosci)

=1 tyzeczka papryki stodkiej

» 1 tyzeczka czosnku granulowanego

»1/2 *yzeczki kurkumy (dla ztocistego koloru)

= SOl i pieprz do smaku

Proces panierowania wymaga trzech oddzielnych misek: pierwsza
z maka doprawiong solg i pieprzem, druga z roztrzepanymi
jajkami, trzecia z butka tartg wymieszang z przyprawami.
Kawatki kurczaka obtaczaj kolejno w Kkazdej warstwie,
dociskajgc delikatnie panierke do miesa, CO zapobiegnie jej
odpadaniu podczas smazenia.

Wskazowka eksperta: Przed panierowanuem pozostaw przygotowane
kawatki kurczaka w loddwce na 15-20 minut. Schtodzona
panierka lepiej przylega do miesa podczas smazenia.

Technika smazenia dla idealnych nuggetsow

Do smazenia nuggetsdw najlepiej sprawdza sie olej rzepakowy
lub stonecznikowy ze wzgledu na wysoki punkt dymienia.
Potrzebujesz okot*o 1-2 cm oleju na patelni z grubym dnem,
ktéra réwnomiernie rozprowadza ciepto.

Kluczowe zasady smazenia:

1. Rozgrzej olej do temperatury 175-180°C (sprawdZ gotowos¢
wrzucajgc kawatek butki tartej — powinna zaczad
skwierczeé, ale nie przypalad sie)

2. Smazenie powinno trwa¢ okoto 3-4 minuty z kazdej strony
— do uzyskania ztocistobrgazowego koloru

3. Nie przepetniaj patelni - zbyt wiele kawatkéw naraz
obniza temperature oleju

4. Po usmazeniu uktadaj nuggetsy na papierowych recznikach,



ktére wchtong nadmiar ttuszczu

Mrozone nuggetsy réwniez mozna przygotowa¢ na patelni. W tym
przypadku smazenie powinno by¢ wolniejsze — na Srednim ogniu
przez okot*o 8-10 minut, czesto obracajgc, aby rozmrozié¢ je
rownomiernie i doprowadzi¢ do petnej gotowosSci.

Kontrola temperatury oleju to sekret doskonatych nuggetsoéw.
Zbyt niska temperatura spowoduje, ze panierka nasigknie
ttuszczem, zbyt wysoka — spali sie na zewnatrz, pozostawiajac
surowe wnetrze. Idealnie jest utrzymywac¢ statg, Srednio-wysokg
temperature przez caty proces smazenia.



