Kureci Kung Pao

Ingfredience

kureci prsa: 200 g
sdjova omacka: 2 PL
ryzové vino: 1 PL
Skrobova moucka: 1 PL
jarni cibulka: 1 ks
strouzky ¢esneku: 2 ks
nesolené arasidy: 4 PL
zazvor: 1 KL

chilli papricky (1: 1 ks
olej

sul

pepr

Na zalivku:

sdjova omacka: 3 PL
ryzovy ocet: 1 KL
sezamovy olej: 1 KL
Skrobova moucka: 1 KL
voda: 1 PL

trtinovy cukr: Spetka

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta



Kureci maso nakrajime na kosticky a nalozime ho do marinady, kterou pripravime ze sdjové
omacky, ryzového vina, Skrobu, soli a pepre. Jarni cibulku nakrajime na centimetrové kousky,
c¢esnek nadrobno, zazvor na tenké prouzky a smichame vSechny ingredience na zalivku. Na
pFipravu tohoto oblibeného...

Kureci Kung Pao - recept

Kureci maso nakrajime na kosticky a nalozime ho do marinady, kterou pripravime ze séjové
omacky, ryzového vina, Skrobu, soli a pepre. Jarni cibulku nakrajime na centimetrové kousky, Cesnek
nadrobno, zazvor na tenké prouzky a smichame vSechny ingredience na zalivku.

Na pripravu tohoto oblibeného ¢inského jidla se nejlépe hodi panev wok, ale muzeme pouzit
jakoukoli hlubsi panev. Oleje nalijeme tolik, aby se v ném kureci maso osmazilo ze vSech stran. Olej
rozehrejeme, vlozime do néj maso a smazime tak, aby kousky mély kolem sebe vytvorenou krustu,
ale nikoli az dozlatova.

Olej slijeme, panev ale nechdme mastnou a nechame na ni orestovat nakrajené chilli papricky
zbavené seminek. Priddme jarni cibulku, Cesnek a zazvor, vratime maso, zalijeme zélivkou a 2 minuty
smazime pri vysoké teploté. ArasSidy oprazime nasucho na panvi, az se rozvoni a pridame je do smési
uplné nakonec.

Kureci Kung Pao podavame s ryzi nebo nudlemi.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



