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15 MINUT

ken Kung Pao

Cinské kureci restované maso s arasidy
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PRIPRAVA
30 MINUT

Ch

potési, ze na nasich strankach www.sambalshop.cz
najdete spoustu daldich skvélych asijskych receptu.

VSechny jsou srozumitelné popsané a snadno
kouzlo asijské kuchyné a vyzkousejte dalsi recepty.

O
=
O
—
S5
9]
\©
>
o]
)
Q
0]
O
9]
—
@]
)
o
-
@]
)
5
o)
C
ie
o
>
N
S
‘O
C
N
O
[oX
9]
)
O
a

zvladnutelné i pro zacatecniky. Objevujte s nami
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SUROVINY 7. Pfipravenou omacku promichejte, poté ji nalijte do panve a za stalého michanf
privedte kvaru.
G 600 g kufecich prsou nakrajenych na Suroviny na restovani 8. Jakmile za¢ne mirné houstnout, pfidejte kufe zpét do panve a vse dobre
prouzky O 4 ) promichejte. Vafte do zhoustnuti omacky (asi 2 minuty).
4 Izice oleje 9. Vmichejte zelenou cibulku, prazené arasidy a sezamovy olej. Dobfe promichejte a
D 11zice ryZzového vina Shaoxing D 4-6 strouzk(l Gesneku (rozdrtit) vaFtedaIéi% m]nuty, avby se vSechny cl'juté proE(')jinA
. PP . 10. Ihned podavejte s vafenou nebo smazenou ryzi.
[ 11zice svétlé sejové omacky (J 11zice strouhaného zazvoru Tipy
0 11zicka jedlé sody [J 1¢ervena paprika (kapie) zbavena 1. Misto kufeciho masa je mozné pouzit hovézi maso nebo pro vegetarianskou verzi
D 11zi¢ka tapiokového &krobu seminek a nakrdjend na kosticky misto masa pouzit Tofu.

2. Secuansky pepf doporucujeme prfedem rozdrtit palickou nebo v hmozdiFi.
3. Jako pfilohu doporucujeme Jasminovou ryZzi, kterd kradsné voni a jeji viiné je v
dokonalé harmonii s timto ¢inskym jidlem.

Suroviny na omacku D 1zelena paprika (kapie) zbavena

seminek a nakrajena na kosticky
[ & 1zic sv&tlé séjové omacky
D 11zicka suseného drceného chilli

() 31zice bilého octa (upravte podle chuti)

G 3 |zice ryzového vina Shaoxing |:] 1/2 |1zicky seCuanského pepfe

[J 31zicky tmavé sojové omacky (] 3zelenéjarni cibulky nakrajené na 1-
D 2 13ice cukru centimetrové kousky

[ 1 1zicka tapiokového Zkrobu [J 172 salku nesolenych arasid

D 2 1zicky sezamového oleje

POSTUP

1. Smichejte vSechny suroviny na marinadu, pfidejte maso, promichejte a zakryjte.
Marinujte minimalné 10 minut.

2. Smichejte vSechny suroviny na omacku a michejte, dokud se cukr nerozpusti.
Dejtestranou.

3. Na panvi oprazte arasidy a dejte stranou. Pozor, aby se nespalily!

4. Rozpalte velkou panev nebo wok na vysokou teplotu. Pridejte 2 IZice oleje,
nechterozehrat a poté pridejte marinované kure.

5. Smazte kufe 3-4 minuty za ob&asného michani, dokud okraje nezhnédnou. Sundejte
z plotny a dejte stranou.

6. Pridejte zbyvajici olej do stejné panve. Vmichejte Cesnek, zazvor, chilli papricky,
pa.prikynakréjené na kousky (kapie) a seCuansky pepf. Za stalého michani smazte 1
minutu.
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