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Kureci Kung Pao

Pocet porci Obtiznost Palivé

A .

Ingredience:

600 g kufecich prsicek - nakrajet na drobné kosticky
5 strouzkG Cesneku - nakrajet na tenké nudlicky
6 lzic rostlinného oleje
2 porky — nakrajet na kolecka
5 jarnich cibulek - nakrajet na kolecka
1 Cervena cibule — nakrdjet na tenké mésicky
1 cervenad paprika — nakrdjet na nudli¢ky
1 ¢ervena chili papri¢ka — nakrdjet na co nejmensi nudlicky
1 vejce
3 lZice kukufi¢ného skrobu
1 lzice mletych seminek koriandru — nejlépe cCerstvé namletych
1 IZice chili kofeni— nejlépe Cerstvé namleté
sul
Zalivka:
4-5 lzic svétlé sojové omacky Lee Kum Kee
3 lzice vina Shao Singh
2-3 lzZice sladké s6jové omacky (Ize nahradit tftinovym cukrem)
1 IZicka wei su (glutamat sodny)

1,5 Izicky  kukuti¢ného Skrobu

Postup:

Nejprve vse nakrajime, nameleme chilli a koriandr a pfipravime zalivku. V pfipadé, Ze sladkou sdjovou omacku
nahrazujete tftinovym cukrem, dejte vice svétlé sdjové omacky.

Nakrajené kousky kurete osolime, pfidame 1 celé vejce, zamichame a pfidame Skrob, promichdme.

Do hodné rozpdleného oleje pfidame kure a zprudka restujeme. Pfitom od sebe oddélujeme jednotlivé kousky.
AZ zacne maso hnédnout, pfidame arasidy a po chvilce nakrajeny ¢esnek a chili papri¢ku. Opét chvili restujeme.
Priddme chili a koriandr. Poté pfiddme zeleninu, dobfe promichdme s masem a restujeme jen kratce, aby
zelenina moc nezmékla.

Na zavér zalijeme zdlivkou a dobfe promichame. Pred zalitim zdlivku jesté jednou dobre promichame, protoze
Skrob se usadi na dné.

Podavame s jasminovou ryzi.



