Jak usmazy¢ kurczaka po
kijowsku - przepis na
soczysty filet

Kurczak po kijowsku to wyjgtkowe danie wywodzgce sie z
Ukrainy, ktére zyskato miedzynarodowg stawe dzieki swojej
niepowtarzalnej kompozycji. Powstato w latach 40. XX wieku w
restauracjach Kijowa jako ukraifiska odpowiedZ na popularne
kotlety de volaille. Oryginalno$¢ dania polega na umieszczeniu
aromatycznego masta ziotowego wewngtrz fileta drobiowego, co
podczas smazenia tworzy soczyste wnetrze kontrastujgce z
chrupigca panierka.

Do przygotowania autentycznego kurczaka po Kkijowsku
potrzebujesz:

-Filety z piersi kurczaka (najlepiej =z kosScia
skrzydetkowg)

= Masto (82% ttuszczu)

- Swieze ziota (szczegdlnie koperek i natka pietruszki)

= Czosnek

= Jajka

 Butka tarta

 Mgka pszenna

= 0lej do smazenia (tradycyjnie stonecznikowy)

Sekret doskonatego kurczaka po kijowsku tkwi w jakoSci
sktadnikéw — masto powinno by¢ wysokiej jakosci, a ziota
Swieze, by nadal potrawie charakterystyczny aromat.

Technika przygotowania 1 smazenla

Przygotowanie masta ziotowego to kluczowy etap. Masto musi by¢
zmiekczone, ale nie roztopione. Nalezy doktadnie wymieszad je
z drobno posiekanymi ziotami, przecis$nietym przez praske
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czosnkiem oraz szczyptg soli. Uformowane w wateczki masto
ziotowe schtadzamy w loddéwce przez minimum 2 godziny, co
utatwi pdzZzniejsze umieszczenie go w filetach.

Formowanie kieszonki w miesie wymaga precyzji:

l. Filety rozbijamy delikatnie, uwazajgc by nie
przedziurawic¢ miesa

2. W najgrubszej czesci fileta wykonujemy naciecie tworzac
kieszonke

3. Wktadamy schtodzony wateczek masta ziotowego

4. Doktadnie zlepiamy brzegi miesa, by masto nie wyciek*o
podczas smazenia

Proces panierowania obejmuje trzy warstwy:

= Pierwsza: mgka pszenna
» Druga: roztrzepane jajka
» Trzecia: drobna butka tarta

Smazenie to najbardziej wymagajgcy etap. Olej powinien by¢
rozgrzany do temperatury 170-180°C, a kotlety nalezy smazy¢ na
Srednim ogniu przez okoto 7-8 minut z kazdej strony. Zbyt
wysoka temperatura spowoduje przypalenie panierki, podczas gdy
wnetrze pozostanie surowe. Po usmazeniu warto odtozy¢ kotlety
na papierowy recznik, by odsgczy¢ nadmiar ttuszczu.

Prawidtowo przygotowany kurczak po kijowsku powinien mied
ztocista, chrupigcg panierke oraz soczyste wnetrze z ptynnym,
aromatycznym mastem, ktdore wyptywa po przekrojeniu kotleta.

Praktyczne wskazdéwki dla
doskonatego kurczaka po kijowsku

Sekret idealnego miesa 1 panierki

Wybér odpowiedniego miesa stanowi fundament udanego dania.
Najlepsze rezultaty dajg Swieze, grube filety z piersi
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kurczaka (minimum 2 cm grubosci). Mieso powinno by¢ doktadnie
oczyszczone z bton i Sciegien, co zapobiega kurczeniu sie
podczas smazenia. Przed przygotowaniem warto delikatnie rozbi¢
filety, uwazajgc by nie uszkodzi¢ struktury miesa — idealna
grubos¢ to oko*o 1,5 cm.

Profesjonalna wskazéwka: Przed formowaniem masta ziotowego,
filety warto schtodzi¢ w lodéwce przez 30 minut, co utatwi
precyzyjne naciecie kieszonki bez przebijania miesa na wylot.

Panierka wymaga tréjstopniowego procesu: najpierw mgka pszenna
(mozna doda¢ szczypte soli i pieprzu), nastepnie roztrzepane
jajka z odrobing wody (proporcja 1 tyzka wody na 1 jajko), a
na koncu butka tarta o drobnej strukturze. Dla uzyskania
ekstra chrupko$ci warto zastosowad podwdéjne panierowanie — po
pierwszym obtoczeniu w butce tartej, ponownie zanurzy¢ kotlet
w jajku i jeszcze raz w Swiezej porcji butki.

Technika smazenia 1 serwowania

Temperatura oleju jest kluczowa — powinna wynosié¢ 170-180°C.
Zbyt niska spowoduje nasigkniecie panierki ttuszczem, zbyt
wysoka — przypalenie zewnetrznej warstwy przy surowym Srodku.
Najlepiej sprawdza sie gteboki garnek 1lub patelnia z grubym
dnem, napeiniona olejem do wysokosSci okoto 2-3 cm. Olej
rzepakowy lub stonecznikowy o wysokiej temperaturze dymienia
bedzie idealny.

Smazenie powinno trwa¢ okoto 4-5 minut z kazdej strony, przy
czym warto delikatnie obraca¢ kotlet kilkukrotnie dla
réwnomiernego zarumienienia. Gotowo$s¢ dania najlepiej
sprawdzi¢ termometrem kuchennym — wewnetrzna temperatura
powinna osiggng¢ 74°C. Alternatywnie, mozna naktué¢ kotlet -
wyciekajgce soki powinny by¢ przejrzyste, bez $ladéw rdézowego
zabarwienia.

Najczestsze btedy podczas przygotowania to:



= Zbyt cienkie filety, ktére pekajg podczas smazenia

 Niedoktadne uszczelnienie kieszonki z mastem

= Zbyt zimne mieso wyjete prosto z loddéwki wrzucone na
gorgcy olej

= Zbyt czeste przewracanie kotletdéw, co niszczy panierke

Kurczak po kijowsku najlepiej smakuje podany z purée
ziemniaczanym z dodatkiem masta oraz sezonowymi warzywami na
parze. Doskonatym uzupeinieniem bedzie lekki sos na bazie
Smietany z dodatkiem kopru lub estragonu, ktdry harmonizuje z
maslanym nadzieniem kotleta.
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