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Bertolli-ala Cina

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

olivovy olej Bertolli Classico
1 cuketa

1 lilek

100 ml mirinu (alkoholické dochucovadlo)
400 g kutecich prsou s kzi
300 ml sojové omacky

60 g zazvoru

sul, bily pept

100 g mouky na tempuru

160 ml vody

70 g cukru krupice

50 g citrébnové travy

solamyl

3 rGznobarevné papriky

Postup

Kufeci prsa i s kiizi osolime, opepfime a kratce opeceme na olivovém oleji do zlatova - napied kizi dolt, poté
je oto¢ime na druhou stranu a pozvolna dopeceme. Sojovou omacku smichame se zazvorem, mirinem,
citronovou travou, cukrem, osolime, opepiime a svafime dohroma- dy. Nakonec omacku zahustime
solamylem rozmichanym s trochou vody a precedime pies jemny cednik. Cuketu a lilek nakrajime na silné;jsi
platky, osolime a nechdme, aby pustily stavu. Papriku nakrajime na trojuhelnicky. Do ledové vody
zamichame vidlickou mouku na tempuru a rychle promichdme. Zeleninu obalime v tésticku a smazime v
rozpa- leném oleji do svétla. Kufeci maso poddvame s oméackou a zeleninou, miizeme doplnit dusenou ryzi.
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