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Sečuánské Stir-Fry
Rychlý tahák - přesně 2 strany

Čtyři pravidla vysokého žáru
- Vše nakrájejte a omáčku rozmíchejte před zapnutím woku.

- Kuře opékejte po dávkách; přeplněná pánev začne dusit.

- Chilli a sečuánský pepř prohřívejte krátce při nižším žáru.

- Omáčka má vytvořit tenký lesklý film, nikoli louži.

Málà není jen pálivost
Chilli dodává žár, zatímco sečuánský pepř přináší citrusovou vůni a typické brnění. Začněte střídmě; černá tvrdá
semena ze směsi odstraňte, protože mohou být hořká a zrnitá.

Rychlá náprava
- Vodové jídlo: pracujte po dávkách a omáčku přidejte až na konci.

- Hořké koření: ztlumte žár a příště je prohřívejte kratší dobu.

- Měkká zelenina: opékejte ji krátce a vraťte ji až s kuřetem.

- Příliš ostré: snižte množství chilli, ale ponechte trochu sečuánského pepře pro vůni.

Před zapnutím sporáku
- Kuře osušte a nakrájejte na stejné kusy.

- Omáčku i marinádu připravte zvlášť.

- Suroviny seřaďte podle pořadí použití.
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Recept pro 4 porce

Suroviny
- 600 g kuřecích stehen bez kosti, kostky 2 až 3 cm

- 1 červená a 1 zelená paprika, širší proužky

- 1 cibule, klínky

- 4 stroužky česneku a 20 g zázvoru

- 3 jarní cibulky, bílá a zelená část zvlášť

- 6 až 10 sušených chilli papriček, podle pálivosti

- 1 lžička sečuánského pepře, pouze aromatické slupky

- 2,5 lžíce neutrálního oleje

- marináda: 1 lžíce světlé sójové omáčky, 1 lžíce vody nebo Shaoxing vína, 2 lžičky škrobu

- omáčka: 1,5 lžíce světlé sójové omáčky, 1 lžíce rýžového octa, 1 lžička cukru, 70 ml vody, 1 lžička škrobu

- několik kapek sezamového oleje a jasmínová rýže k podávání

Osm kroků
1. Smíchejte omáčku - Sójovou omáčku, ocet, cukr, vodu a škrob rozmíchejte bez hrudek.

2. Marinujte kuře - Kuře promíchejte se sójovou omáčkou, vodou nebo vínem a škrobem; nechte 15 minut.

3. Připravte vše k ruce - Nakrájejte zeleninu a aromatické suroviny. U sporáku už nebude čas.

4. Opečte kuře - Rozpálený wok potřete olejem a kuře opékejte v jedné vrstvě po dávkách; poté je vyjměte.

5. Opečte zeleninu - Papriky a cibuli krátce opékejte na vysokém žáru, aby chytly barvu a zůstaly křupavé.

6. Rozvoňte koření - Snižte žár a chilli se sečuánským pepřem prohřívejte 20 až 30 sekund bez zčernání.

7. Přidejte aromatiku - Vmíchejte česnek, zázvor a bílou část cibulky; hned vraťte kuře a zeleninu.

8. Dokončete omáčkou - Omáčku znovu promíchejte, nalijte po okraji woku a krátce svařte do tenkého lesklého filmu. Přidejte
zelenou cibulku a sezamový olej.

Kontrola před podáváním
Největší kus kuřete dosáhl nejméně 74 °C, zelenina zůstává křupavá, koření není černé a omáčka suroviny jen
leskle obaluje.


