COOP Club.c: 23 kvétna., 2024
Kureci kung-pao

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Seznam prisad

500 g kureci prsa

2 1zice jemny bramborovy

Skrob
3 1zice sojova omdacka
5 1Zic olivovy olej
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3 ks jarni cibulka — comp
2 Cesnek
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100 g nesolené burské
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1 1zice vinny ocet
1 1zice cukr
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Postup pripravy



Kureci maso omyjeme, osuSime a nakrdjime na prouzky ¢i malé kousky. Z 1 1zice bramborového Skrobu
(rozpusténého v troSce vody), 1 I1zice sojové omacky, 3 1zic olivového oleje, 3 1zic vermutového vina a koreni
na ¢inu udéldme marinddu, do které nalozime pokrajené kureci maso a dame na pul hodiny do lednicky.
Marinovanou smés poté zprudka opec¢eme na panvi dozlatova, priddme nasikmo pokrajené jarni cibulky,
najemno nasekany Cesnek s burskymi orisSky a jesté chvili opékame. Poté priddme zbyly bramborovy Skrob
(opét rozpustény v trosce vody), zbylou sojovou omacku, zbyly olivovy olej a zbylé vermutové vino. Vse
promichame a provarime do zhoustnuti. Na zavér ochutime vinnym octem, cukrem a pripadné i soli.
Podavame s varenou ryzi.



