Kantonské citronové kure

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Tri podminky kifupavého vysledku
» Kufe pfed obalovanim osuste a Skrob naneste v tenké vrstvé.
» Smazte po mensich davkach, aby olej rychle neztratil teplotu.

» Omacku s kufetem spojte az t&sné pfed podavanim.

Cas a teplota

4 porce: pfiprava 25 minut, smazeni a dokonceni 20 minut. Olej drzte kolem 175 °C; nejvétsi kus kufete ovérte teplomérem na
nejméne 74 °C.

Kontrola pred smazenim

» Kousky jsou stejné velké a povrch je suchy.

« Prebyte¢ny Skrob je oklepany.

« Citronova smés i Skrobova voda stoji pfipravené.

* Mfizka na odkapani je vedle sporaku.

Rovnovaha citronové omacky
« Kyselost stavte na Cerstvé stavé; karu pridaveijte stridmé.
« Cukr nepfidavejte najednou. Omacku ochutnejte jesté pred zahusténim.

» Séjova omacka ma dodat umami, ne pfebit citron ani vyrazné ztmavit omacku.

Proc¢ pouzit mrizku

Na mfizce mGze para unikat ze vSech stran. Papirova utérka zachyti olej, ale spodni ¢ast horkého obalu na ni rychleji zvihne.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

* 600 g kurecich stehennich fizk( na sousta
* 1 vejce

« 80 g tapiokového nebo bramborového Skrobu
« olej na smazeni

« $tava a jemné strouhana kura ze 2 citronu
* 120 ml vody nebo nesoleného vyvaru

* 2 |zice cukru

« 1 1Zice ryzového octa

« 1 1Zice svétlé sojové omacky

« 1 1zicka jemné strouhaného zazvoru

« 1 strouzek Cesneku

« 1 1Zicka Skrobu rozmichané ve vodé

« jarni cibulka a tenké platky citronu

Osm kroku

1. Osuste a nakrajejte — Kure nakrajejte na stejné velka sousta a dikladné osuste.

. Ochutte — Promicheijte je s vejcem a svétlou séjovou omackou; nechte 15 minut odleZet.

. Obalte — Kazdy kus obalte v tenké rovnomérné vrstvé Skrobu a prebytek oklepejte.

. Pfipravte omacku — Smichejte citronovou §tavu, kdru, vodu, cukr, ocet, zazvor a Eesnek.

. Smazte po davkach — Kure smazte v oleji pfiblizné 175 °C po mensich davkach dozlatova.
. Nechte okapat — Hotové kusy pfeneste na mfizku; nejvétsi musi uvnitf dosahnout 74 °C.

. Zahustéte omacku — Citronovou smés kratce provafte a po troSkach zahustéte Skrobovou vodou.
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. Kratce spojte — Krupavé kufe promichejte s omackou tésné pred podavanim a ihned servirujte.

Rychla oprava

Obal mékne: kure stalo v omacce dlouho. Omacka je ostra: pfidejte po Izicich vodu a trochu cukru. Obal odpadava: kure bylo
mokré nebo vrstva Skrobu pfilis silna.

Podavani a zbytky
» Podavejte s neochucenou jasminovou ryzi a svézi zeleninou.
« Zbytky ulozte rychle do chladu; obal uz po ohfati nebude stejné kfupavy.

« Pro lepsi texturu ohfivejte kufe a omacku oddélené a spojte az na talifi.
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