
Куриная грудка в ореховой панировке.
Ингредиенты:
Куриная грудка 120гр 
Соль/перец по вкусу
Мука 40гр 
Яйцо 2 шт 
Панировочные сухари панко /японские/ 50гр
Фундук дробленный 50гр 
Розмарин свежий 3гр 
Растительное масло 100мл 
Огурец свежий 200
Сметана 20%-50
Чеснок 1/3 зубчик 
Соль/перец по вкусу 
Способ приготовления:
Куриную грудку слегка отбить, толщиной в 1 см.
Яйцо взбить до однородной массы.
Смешать сухари и орехи и мелко нарезанный розмарин.
Отбитую грудку обвалять в муке, затем в яйце и в смеси ореха и сухарей.
Масло слегка разогреть и уложить грудку и прижаривать с двух сторон до золотистой корочки с явным ореховым ароматом. 
По готовности, выложить ее на салфетку, чтобы стекло масло. 
Огурцы натереть на крупной терке, хорошо отжать от влаги и переложить в миску. Добавить мелко рубленный чеснок и специи+сметана и все хорошо перемешать.
Подача:
В блюдо уложить поджаренную в ореховой панировке грудку и рядом соус из огурца.

