SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

Recept na "kureci ¢inu”

V tomto receptu jsou suroviny pocitané na 4 porce, resp. na 400g masa. Pokud budete pfipravovat
jiny pocet porci, tak si jednotlivé suroviny prepocitejte ve spravném pomeéru. U nékterych surovin
uvadim i alternativu, kterou je mozné nahradit tu plivodni doporu¢ovanou.

Cerstvé suroviny

400 g kureciho maso (prsni fizky)

1 ks vétsi mrkve (na platky)

1 ks vétsi cibule (na mésicky)

1 ks ¢cervené papriky (na ¢tverecky)

1 ks zelené papriky (na Ctverecky)

% hlavky ¢inského zeli (na prouzky)

2 ks jarni cibulky (bilou ¢dst na vetsi koleCka, zelenou ¢ast na podélné nudlicky)
6 strouzkid ¢esneku (nadrobno)

2 ks cerstvé cervené chilli papricky (nadrobno)
1 Izice svétlych sezamovych seminek

8 Izic stolniho nebo ryzového oleje



https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamova-seminka-svetla-100g/
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzovy-olej-daily-500ml/

Suroviny na marinadu

doporucené

1 Izice kukuficného skrobu
1 lZice Ustficové omacky

alternativa

tapiokovy skrob

svétld séjova omacka

1 1zicka jedlé sody e vajecny bilek
1 1zicka sezamového oleje e stolniolej
1 IZice ryzového vina e suché cherry
2 I1Zi€ky bilého pepie e Cerny pepr
2 I1zicky tmavého cukru e cukr krystal
¥ 1zicky soli e rybiomacka
[ ]
[ ]
[ ]

Y2 1zi€ky glutamatu sodného

2 lzice vody

Suroviny na omacku

bez glutamatu

doporucené alternativa
e 100 ml kureciho vyvaru e voda
e 2lzice ustficové omacky e svétld sdjova omacka
e 2lziéky ryzového vina e suché cherry
e 2lzicky klasického kvasného octu e tmavy ryzovy ocet Chinkiang
e 1 lzicka sezamového oleje e stolniolegj
e 1lzicka tmavé s6jové omacky e svétla s6jova omacka
e 2lzicky tmavého cukru e cukr krystal
o ' lzicky soli e rybiomacka
e "lzicky bilého pepie e Cerny pepf
e 2 lziéky kukuficného Skrobu o tapiokovy Skrob
Pracovni postup
Priprava

1. Kureci maso nakréjejte na stejné velké platky (5 - 8 mm) a vloZte do misky.

2. Do misky s masem pridejte vSechny suroviny na marinadu, dikladné promichejte a odlozte
do lednice.

3. Nakrdjejte jednotlivé druhy zeleniny a pfipravte je do misek vedle sporaku.

4. Ve vétsim hrnecku si pfipravte zakladni omacku smichanim surovin na omacku.

5. Vyndejte naloZzené maso z lednice a pripravte ho ke sporaku.

Smazeni masa

1. Rozehfejte panev wok a pridejte do ni 3 IZice oleje.
2. Jakmile bude olej v panvi rozpalen, viozte do ni polovinu (200 g) naloZzeného masa.


https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-cisty-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzove-vino-shao-xing-750ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmavy-cinsky-cukr-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ustricova-omacka-premium-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/monosodium-glutamate-ajinomoto-200g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/rybi-omacka-200ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tapiokovy-skrob-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/svetla-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ustricova-omacka-premium-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/ryzove-vino-shao-xing-750ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/sezamovy-olej-cisty-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmava-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tmavy-cinsky-cukr-400g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/bily-pepr-mlety-100g
https://www.sambalshop.cz/zbozi/cerny-ryzovy-ocet-chinkiang-250ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/svetla-sojova-omacka-150ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/rybi-omacka-200ml
https://www.sambalshop.cz/zbozi/tapiokovy-skrob-400g

Maso smazte na prudkém ohni po dobu cca 1-2 minuty. Az do zhnédnuti a zatazeni povrchu
masa.

4. Po usmazeni maso vyndejte z panve do misky a proces smazeni masa opakujte i u druhé

poloviny.
Dokonceni

1. Do panve pridejte 1 lzici oleje a rozpalte na stfedni vykon.

2. Pridejte polovinu mnozstvi chilli papri€ky a strouzki ¢esneku. Nechte rozvonét maximalné
10 vtefin.

3. Zvyste vykon sporaku a dale do panve vlozte polovinu nakrajené cibule, mrkve a bilé ¢asti
jarni cibulky. Smazte 20 vtefin.

4. Dadle do panve vlozte polovinu nakrajené zelené a ¢ervené papriky a ¢inského zeli. Smazte
dalsich 20 vtefin.

5. Nasledné do panve se zeleninou vloZte polovinu usmaZeného masa a diikladné promichejte.

6. Do woku se smési masa a zeleniny nyni nalijte polovinu pripravené zakladni omacky.
Omacku lijte po sténach panve.

7. Promichejte a smazte po dobu 1 minuty, dokud omacka nezhoustne.

8. Zmirnéte sporak na minimum a do panve pridejte zelenou €ast jarni cibulky a svétla
sezamova seminka.

9. Pripravenou kureci smés jesté naposledy promichejte a ihned servirujte.

10. Cely proces dokonceni opakujte i s druhou polovinou pfipravenych surovin.
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