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Popcorn de pui, cine ar fi crezut! Chiar daca se aseamana mai
mult cu Nuggets de pui de la KFC, aceasta gustare cu piept de
pui este foarte delicioasa, crocanta si plina de arome, iar cu
siguranta este binevenita. Un pui crocant nemaipomenit.

Daca iti doresti un snack delicios, atunci pregateste aceasta
reteta rapida de popcorn cu piept de pui, cunoscute si sub
numele de Mini-Snitele de pui pufoase, cu o crusta crocanta.
Popcornul de pui este crocant la exterior, fraged in interior,
iar crusta este pur si simplu perfecta.

» 300 g piept de pui, sau dupa preferinte
» 150 g faina alba de grau

=70 g amidon de porumb

= 30 g lapte rece

=1 ou

=1 lingurita de sare;
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1 lingurita piper

4-5 catei de usturoi (pentru 300 g de carne)
1 lingura boia de ardei dulce afumata

1 lingura de otet

1-2 linguri de sos de soia

1-2 lingurite de sos iute (dupa gust)

. Ia pieptul de pui si taie-1 in bucatele mici,

asemanatoare cu floarea-soarelui. Daca pieptul este prea
gros, poti taia fiecare bucata in jumatate pentru a
obtine bucati mai mici.

I

. Intr-un bol mare, amestecd usturoiul zdrobit, paprika,

otetul, sosul de soia, sarea, sosul iute si laptele
rece. Acest amestec va fi marinada pentru bucatile de
piept de pui. Lasa pieptul de pui in marinada timp de 30
de minute péana la 1 ora la frigider.

. Intr-un alt bol, pregateste amestecul uscat pentru

crusta de popcorn. Amesteca faina de grau, amidonul de
porumb, boiaua, sare si piper dupa gust.

. Dupa ce bucatile de piept de pui au stat in marinada,

scoate-le si scurge-le bine pentru a elimina excesul de
marinada.

. Intr-un bol separat, bate oul bine si incepe sa treci

fiecare bucatica de piept de pui prin oul batut.

I

. Apoi, ruleaza fiecare bucatica prin amestecul uscat

pentru a o acoperi uniform cu crusta.

. Incdlzeste uleiul intr-o tigaie adaénca la foc mediu-

inalt. Poti verifica daca uleiul este suficient de
incins punand o bucata mica de faina in el — daca fierbe
imediat, este gata pentru prajit.

. Prajeste bucatile de piept de pui in uleiul incins pana

devin aurii si crocante. Ai grija sa nu le supraincarci
in tigaie, astfel incat sa aiba loc sa se prajeasca
uniform.

. Scoate bucatile de piept de pui prajite pe un prosop de



hartie pentru a elimina excesul de ulei.
(]

10. Poti repeta procesul de prajire pentru a le face si mai
crocante, dar nu este obligatoriu.

11. Serveste Chicken Popcorn-ul cald, poate fi acompaniat de
sosuri preferate, precum sosul de usturoi, ketchup sau
sosul de ardei iute.
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