Doradca
smaku

Kurczak w lukrze pomaranczowo imbirowej

PADREO1
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
filet z kurczaka 500 gram
cukier trzcinowy 3 tyzki stotowe
pomarancze 4 sztuki
czosnek zabki 3 sztuki
imbir starty 1 tyzeczka
SOS sojowy 15 kropli
sos rybny 5 kropli
Papryka ostra mielona Prymat 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jest to niezwykle ciekawy przepis na kurczaka bogatego w najwspanialsze smaki dalekiego
wschodu. Doskonale bedzie komponowat sie z ryzem.

Z pomarahczy wyciskamy sok (nie trzeba przecedzac), razem z kawatkami migzszu wlewamy do
dos¢ gtebokiej patelni. Do soku wsypujemy cukier trzcinowy, ostra papryke, czosnek, imbir, sos
sojowy i sos rybny. Mieszamy by ptyn miat jednolity kolor. Patelnie stawiamy na Srednim ogniu,
podgrzewamy sok. Gdy zacznie sie gotowa¢ wktadamy do niego kurczaka. Kawatki kurczaka caty
czas polewamy sokiem. Od czasu do czasu obracajac je. Czynnos¢ te nalezy wykonywac do czasu
az sok zgestnieje i stworzy co$ na zasadzie lukru. Powinien on mie¢ jasno pomarahczowy kolor.

Kawatki kurczaka uktadamy na ryzu i obficie polewamy gestym sosem.
SMACZNEGO!



