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SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

RECEPT | Kure ve sladkokyselé
omacce Gu Lou Yuk

Doba pripravy Pocet porci Kuchyné

45 minut 4 porce c¢inska



Suroviny

Omacka

1 Salek horké vody 120 ml

Ya ziCky soli

4 Zicecukru25g

2 Zice keCupu

1 Salek ananasoveé Stavy 120 ml

6 lZic ryzového octa

Marinovani

800 g vykosténa kufeci prsa nebo stehna
2-4 zice |Zice vody

Y2 1Zicky mletého suSeného ¢esneku

1 cibule nakrajena na meésicky
1 lzicka sezamového oleje
Ya \Zicky bilého pepre

1 lzicka soli

1 %2 Salku hladké mouky 100 g
2 lZice tapiokového Skrobu

1 V2 1zicky prasku do peciva

1 %2 [zicky jedlé sody

1 ¥ Salku ledové vody 160 ml

2 lZice rostlinného oleje

Ostatni ingredience

1 3 $alku konzervovanych kousk( ananasu
2 lzice oleje

Y2 Salku Cervené cibule nakrajené na kousky


https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-ryzovy-ocet-150ml/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/suseny-cesnek-mlety-100g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-150ml/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tapiokovy-skrob-400g/

Y2 Salku Cervené papriky nakrajené na kousky
Y2 Salku zelené papriky nakrajené na kousky

4 |Zice tapiokového Skrobu smichané se 2 lZicemi vody

Postup
Omacka
1. Z plechovky ananasu si pfipravte %2 §alku ananasové Stavy a #s 8alku kousku
ananasu.
2. Smichejte horkou vodu, sul, cukr a ke¢up.
3. Michejte, dokud se sl a cukr nerozpusti, a poté pfidejte ocet a a ananasovou
stavu.
Marinovani
1. Nakréjejte kufe na stejnomeérné kousky a vlozte do misy.
2. Pridejte vodu, ¢esnekovy prasek, cibuli, sezamovy olej, bily pepf a sul.
3. Michejte, dokud nejsou v§echny kousky rovnomeérné potazeny, a nechte 5
minut odlezet.
4. Prebyte€nou vodu by mélo kufe plné absorbovat. Pokud ne, kufe znovu
promichejte a nechte je§té 5 minut odlezet. Diky tomu bude kufe Stavnaté.
Tésto
1. V mise smichejte hladkou mouku, tapiokovy Skrob, prasek do peciva, jedlou
sodu a pfidejte 2/3 Salku ledové vody.
2. Michejte vidlickou, dokud se nevytvori tésto, vmichejte 1 lzici oleje. Kypfici
prasek a olej délaji tésto lehké a kfupavé. Dejte stranou.
Pfiprava
1. Zahfejte olej v malém hrnci, dokud nedosahne 170 °C. K otestovani teploty
oleje muizZete pouzit difevénou hllku. KdyZ dfevénou hilku ponofite do oleje,
kolem dfevéné hulky se vytvofi malé bublinky, coZz znamena, Ze olej je
dostatec¢né horky na fritovani.
2. Do tésta vlozte 5 az 6 kouskll marinovaného kurete. Pomoci h(lky, vidlicky

nebo prstl potrete kufe v tésticku a kazdy kousek pomalu vlozZte do oleje.


https://www.sambalshop.cz/zbozi/tapiokovy-skrob-400g/

3. Kousky kufete opatrné otocte, aby byly vSechny strany osmazené
rovnomerne.

4. Smazte asi 2 minuty, nebo dokud tésto nebude svétle zlatohnédé a kfupavé.

5. Kousky kufete vyjméte, nechte prebytecny olej odtéct a odlozte na papirové
utérky.

6. Ve woku zahtejte 1 lzici fepkového oleje na stiedné vysokém ohni, pfidejte
¢ervenou cibuli a papriky. Michejte a smazte 30 sekund.

7. Dale pfridejte sladkokyselou omacku, kterou jste pripravili dfive a pfivedte k
varu.

8. Snizte teplotu, aby se omacka lehce varila.

9. Kasiz kukuriéného Skrobu rozmichejte a za stalého michani ji pfidejte do
omacky. Omacka by méla byt dostate¢né husta.

10. Snizte teplotu a omacku pfipadné dochutte (pfidejte stl, ocet nebo cukr).
11. Pfidejte kousky ananasu a michejte, dokud se neohfeji.

12. Poté do omacky pridejte kousky osmazeného kufete a jemné promichejte,
dokud nebudou kousky kufete omackou obaleny.

13.lhned podavejte!

Tipy

Jakykoli zbyly olej mUzZete prefiltrovat pfes jemné sitko a pouzit pro budouci smazené
pokrmy. Cinské restaurace pouzivaji tento olej, protoze dodava chut i dal§im pokrm@m.

Bez ohledu na to, jaky kus masa pro své sladkokyselé kufe pouZijete, je proces
marinovani velmi dualezity. Pfidani vody udrzuje kure vlhké po celou dobu smazZeni a
pomaha zajistit super kfupavou vrstvu.

ZacCnéte varit svou sladkokyselou omacku ihned po dokoncéeni smazeni kurete, abyste
zajistili maximalni kfupavost. Jesté lepsSi bude, kdyz se vam toto jidlo podafi pfipravit
jednim tahem od za¢atku do konce.



