Doradca
smaku

Kurczak po azjatycku przygotowany przez Piotra
Oginskiego

DORADCA SMAKU

sok z limonki

CZAS ILOSC
PRZYG-OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 1-2
SKELADNIKI

Przygotowanie miesa:

piersi z kurczaka 30049

papryka czerwona 1 szt.

marchewka 1 szt.

cebula 1 szt.

brokuty kilka rézyczek

orzechy nerkowca 0,5 szklanki

Przyprawa do kurczaka orientalna Prymat 1 mata tyz.

Sos:

S0S sojowy 2 duza tyz.

sos ostrygowy 1 duza tyz.

cukier brazowy 1

Z potowy owocu

Imbir mielony Prymat 0,5 mata tyz.
Ryz:
Kardamon mielony Prymat 0,5 mata tyz.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ryz zalewamy woda, centymetr ponad poziom ryzu, dodajemy szczypte soli. Od momentu
zagotowania sie wody z ryzem, wytaczamy doptyw ciepta i zostawiamy pod pokrywka przez 15
minut.

Umyte i oczyszczone mieso kroimy w cienkie paseczki, wrzucamy do miski i obtaczamy w
orientalnej przyprawie do kurczaka.

W woku* prazymy orzechy - gdy sa gotowe, przektadamy do miski.

Warzywa kroimy w duze kawatki.

Do rozgrzanego woka wrzucamy kurczaka i smazymy kilka minut, zeby sie zarumienit, dodajemy
pokrojone w paski warzywa, mieszamy kilka razy.

Dodajemy sos sojowy, imbir mielony i mieszamy. Nastepnie dodajemy odrobine sosu ostrygowego,
cukier oraz sok z limonki, gotujemy jeszcze 2 minuty, na koniec dodajemy uprazone orzechy
nerkowca.

Do naczynia z ugotowanym ryzem dodajemy kardamon i mieszamy.

Kurczaka z warzywami i ryzem podajemy w gtebokim talerzu lub misce.

Danie mozna réwniez przygotowac z uzyciem tradycyjnych naczyn.

*WOK Zepter



