Kung Pao Stir-Fry

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla spravného vysledku

- V8e nakrajejte a omacku rozmichejte pfed zapnutim woku.
- Kufe opékejte po davkach; pfeplnény wok maso dusi.

- Chilli a se€uansky pepr prohrejte kratce, jinak zhorknou.

- Oméacka ma suroviny obalit, ne vytvofit louzi na dné.

Rovnovaha omacky

Sojova omacka pridava sul a umami, ryzovy ocet kyselost, cukr kontrast a Skrob spoji tenky leskly film. Pfed nalitim
omacku znovu promichejte, protoze Skrob seda ke dnu.

Rychla naprava

- PFili§ husta: pfidejte IZici horké vody.

- Prilis fidka: kratce povarte, nepfidavejte suchy Skrob pfimo do woku.
- PFilis paliva: pristé odeberte seminka a pouzijte méné chilli.

- Arasidum chybi kifupavost: pfidavejte je az tésné pfed podavanim.
Pred zapnutim sporaku

- Kufe osuste a nakrajejte na stejné velké kostky.

- Suroviny sefadte podle pofadi pouziti.

- Pripravte Cisty talif pro ope€ené kure; nepouzivejte nadobu od syrového masa.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 600 g kufecich stehen bez kosti, kostky 2 cm

- 80 g nesolenych prazenych arasidu

- 8 az 12 susenych chilli papri¢ek, pfekrojenych a podle chuti zbavenych seminek
- 4 jarni cibulky, bila a zelena ¢ast zvlast

- 3 strouzky €esneku a 20 g zazvoru, jemné nasekané

- 1 1zicka seCuanského pepre, lehce podrceného

- 2 Izice neutralniho oleje

- marinada: 1 Izice svétlé sojové omacky, 1 Izice vody, 1 1zicka Skrobu

- omacka: 2 IZice svétlé sojové omacky, 1,5 Izice ryzového octa, 1 I1zice cukru, 80 ml vody, 1 I1zicka Skrobu
- 1 1zicka sezamového oleje na dokonceni

- jasminova ryze k podavani

Osm kroku

1. Smichejte omacku - Séjovou omacku, ryzovy ocet, cukr, vodu a Skrob rozmichejte bez hrudek.
. Marinujte kufe - Kufe promichejte se s6jovou omackou, vodou a Skrobem; nechte 15 minut.

. Pripravte vSe k ruce - Nakrajejte aromatické suroviny a oddélte bilou a zelenou &ast cibulky.

. Opecte kufe - Rozpaleny wok potfete olejem a kufe opékejte po jedné vrstvé; poté je vyjméte.
. Rozvorite chilli - Ztlumte Zar, kratce prohfejte chilli a seCuansky pepf, aby nezhorkly.

. Pridejte aromatiku - Vmichejte €esnek, zazvor a bilou ¢ast cibulky jen na nékolik sekund.

. Spojte omacku - Vratte kufe, omacku znovu promichejte a nalijte po okraji woku. Vafte jen do lesklého obaleni.
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. Dokoncete - Vmichejte arasidy, zelenou ¢ast cibulky a sezamovy olej. Hned podavejte.

Kontrola pred podavanim

Kufe je bezpecné propecené na nejméné 74 °C, omacka jen leskle obaluje suroviny, chilli neni ¢erné a araSidy
zustavaji kfupavé. Podavejte ihned s ryzi.
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