CHOPSUEY

Krupava zelenina a lehka omacka

TASTE OF ASIA 1/2
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Co rozhoduje o vysledku

Suroviny nakrajejte pfedem, maso opecte po davkach a zeleninu restujte jen kratce. Omacka ma jednotlivé kusy lehce

_ obalit, ne je utopit.

Priprava

Maso, zeleninu i omacku méjte hotové
dfiv, nez rozpalite wok.

Ctyfi pravidla

1 Stejné velké kusy
2 Nepriepliujte panev
3 Skrob rozmichejte za studena

4 Kufe na 74 °C

Teplota Poradi
Malé davky udrzi panev horkou a Maso opecte zvlast. Tvrdou zeleninu
zabrani duseni. pridejte pred listovou.

Rovnomeérné krajeni znamena rovnomeérné propeceni.

PFili§ mnoho surovin pusti vodu a snizi teplotu.

Kasicku prilijte az na konci a kratce provafte.

Nejspolehlivéjsi je kontrola stfedu vpichovym teplomérem.

Pouze pro osobni nekomeréni pouziti - tasteofasia.cz




RECEPT

Kureci Chopsuey pro 4 porce

Suroviny

500 g kufecich prsou
brokolice, mrkev, paprika
pekingskeé zeli a zampiony
cukrovy hrasek

Cesnek a zazvor

svétla sojova omacka
Ustficova omacka

Skrob, vyvar a sezamovy olej

1 Omacka

Smichejte vyvar, séjovou a Ustficovou oméacku. Skrob rozmichejte zvlast ve studené vods.

2 Kure

Tenké platky opecte po davkach a odlozte. Stfed musi dosahnout 74 °C.

3 Tvrda zelenina

Do horkého woku dejte mrkev a brokolici, potom papriku, hrasek a houby.

4 Dokonceni

Vratte kure, pfidejte zeli a omacku. Kratce promichejte.

5 Zahusténi

Prilijte Skrobovou kasicku, provaite asi minutu a mimo ohen pfidejte sezamovy ole;j.

Pouze pro osobni nekomeréni pouziti - tasteofasia.cz
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