RECEPT #4:

PO FAKINSKO

Leteci zganci

Ime jedi je zanimivo in zabavno, izvira pa iz saljive
domislice, s katero so "fakini" - pristaniski delavei na
bregovih Ljubljanice - po kon¢anem delu zbadali kmete, ki
so se odpravljali delat na polja na robu mesta. Jed je pod
manj poeticnim imenom- ocvrte piséancje perutnicke in
kracke - ostala priljubljena do danasnjih dni. Ce ji Zelite
dodati malo zgodovinskega pridiha, jo pripravite s ¢rno
moko in drobtinami ter ocvrite v svinjski masti.

Sestavine:

piscancje perutnicke (in/ali kracke)
moka

fajca

drobtine

mascoba za cvrenje

sol

poper

Postopek:

Perutnicke pri sklepu prerezemo na pol. Nato jih s
papirnatimi brisackami dobro osusimo ter narahlo
posolimo in popopramo. Pripravimo si tri globoke kroznike
za paniranje: v prvega stresemo moko, v katero vmesamo
$e malo soli in popra, v drugem dobro stepemo dve ali

tri jajca, v tretjega pa natresemo drobtine. Perutnicke
spaniramo: najprej jih povaljamo v moki, nato v jajcih in
na koncu v drobtinah.

V kozico damo dovolj maséobe, da bodo perutnicke v njej
plavale. Maséobo segrejemo, vendar ne prevec¢ - prava
temperatura za cvrtje perutnick je okrog 140°C.
Perutnicke previdno polozimo v maséobo, med cvrenjem
jih tu in tam obrnemo. Ko se obarvajo s temno zlatorjavo
barvo, jih s penovko poberemo iz mascobe, nato pa jih
odloZimo na vec plasti papirnatih kuhinjskih brisack, ki
bodo vpile odvecno mascobo.

Ce bomo perutnicke cvrli v veé serijah, tiste Ze ocvrte
denemo na resetko v na 80°C segreto pecico, da ostanejo
tople in hrustljave.
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