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Zazvorovane kuie pro Scarlet

Kategorie: Driibezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: hruden.ic.cz

Suroviny

2 kufeci prsa

4 PL sojovky

4 PL omacky Wok

2 zloutky

Skrob

1 KL cukru

1 KL kari

1 KL zazvoru

2 PL kesu ofiski

sul, bily pept

mletd paprika

1 chilli papricka

2 zampiony, kapie, porek, kousek pekingského zeli, 1 karotka, (bamb
muzeme pouzit i libovolnou zmrazenou zel. smés na |¢inu|
olej

Postup

Skrobu, zacukrujeme a opepiime. Prldame zloutky, omacku Wok (neboworcester a pd‘l‘e\fk V
piipadn¢ jemné(!!!) dosolime. Vse ditkladné pronahndme, misku néc¢im zaklopime a nechame v lednici den a
noc rozjimat.

Na rozpaleném oleji Sokove orestujeme nasekanou chilli papricku, pfidame maso, keSu ofisky a
odSkrabujeme ode dna, az to zezlatne. Nakonec ptidame platky Zampiont a veSkerou zeleninu nakrajenou na
vétsi kousky. Nechame chvilku prohtét (zelenina by méla byt horka a kiupava).

Nakonec zalijeme macenym skrobem tak, aby se vytvofil {idsi Slem. Sfoukneme plamen, zastiikneme
sojovkou (dle chuti) a nechame to 2 minuty srovnat.

Podavame na talifi pokrytém listy salatu s dusenou ryzi.
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Jime zésadné htilkami a ddvame pozor na partnera(ku), aby si nevypichl(a) oko nebo ucho. Zapijime
Rulandskym bilym.
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