Secuanskeé Stir-Fry

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla vysokého zaru

- V8e nakrajejte a omacku rozmichejte pfed zapnutim woku.
- Kufe opékejte po davkach; preplnéna panev zacne dusit.

- Chilli a se¢uansky pepfr prohfivejte kratce pfi nizSim zaru.

- Omacka ma vytvofit tenky leskly film, nikoli louZzi.

Mala neni jen palivost
Chilli dodava zar, zatimco seCuansky pepf pfinasi citrusovou vuni a typické brnéni. Za¢néte stfidme; cerna tvrda
semena ze smési odstrarite, protoze mohou byt horka a zrnita.

Rychla naprava

- Vodové jidlo: pracujte po davkach a omacku pfidejte az na konci.
- Horké koreni: ztlumte zar a pfisté je prohfivejte kratSi dobu.

- Mékka zelenina: opékejte ji kratce a vratte ji az s kufetem.

- PFilis ostré: snizte mnozstvi chilli, ale ponechte trochu se¢uanského pepfe pro vini.

Pred zapnutim sporaku
- Kufe osuste a nakrajejte na stejné kusy.
- Omacku i marinadu pfipravte zvlast.

- Suroviny sefadte podle poradi pouZiti.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 600 g kufecich stehen bez kosti, kostky 2 az 3 cm

- 1 Cervena a 1 zelena paprika, SirSi prouzky

- 1 cibule, klinky

- 4 strouzky Cesneku a 20 g zazvoru

- 3 jarni cibulky, bila a zelena ¢ast zvlast

- 6 az 10 susenych chilli papricek, podle palivosti

- 1 1ZiCka se€uanského pepre, pouze aromatické slupky

- 2,5 Izice neutralniho oleje

- marinada: 1 IZice svétlé séjové omacky, 1 Izice vody nebo Shaoxing vina, 2 I1Zicky Skrobu
- omacka: 1,5 Izice svétlé sojové omacky, 1 IZice ryzového octa, 1 Izi€ka cukru, 70 ml vody, 1 IZicka Skrobu

- nékolik kapek sezamového oleje a jasminova ryze k podavani

Osm kroku

1. Smichejte omacku - Séjovou omacku, ocet, cukr, vodu a skrob rozmichejte bez hrudek.

. Marinujte kufe - Kufe promichejte se s6jovou omackou, vodou nebo vinem a Skrobem; nechte 15 minut.

. Pripravte vSe k ruce - Nakrajejte zeleninu a aromatické suroviny. U sporaku uz nebude ¢as.

. Opecte kure - Rozpaleny wok potfete olejem a kufe opékejte v jedné vrstvé po davkach; poté je vyjméte.
. Opecte zeleninu - Papriky a cibuli kratce opékejte na vysokém Zaru, aby chytly barvu a zlstaly kfupavé.

. Rozvonite kofeni - Snizte zar a chilli se seCuanskym pepfem prohfivejte 20 az 30 sekund bez z€ernani.

. Pridejte aromatiku - Vmichejte €esnek, zazvor a bilou ¢ast cibulky; hned vratte kufe a zeleninu.
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. Dokoncete omackou - Omacku znovu promichejte, nalijte po okraji woku a kratce svarte do tenkého lesklého filmu. PFidejte
zelenou cibulku a sezamovy ole;.

Kontrola pred podavanim

Nejvétsi kus kufete dosahl nejméné 74 °C, zelenina zUstava kfupava, kofeni neni ¢erné a omacka suroviny jen
leskle obaluje.
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