SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

RECEPT | Cinské kufeci Kung Pao

Kung Pao je vysoce navykové restované jidlo s dokonalou kombinaci slané, sladké a pikantni
chuti. S timto receptem si vyrobite lepsi Kung Pao nez v bézné ¢inské restauraci. S kifupavymi

kousky kufete a kiupavou zeleninou je to recept, ktery musite vyzkouset!

Doba pripravy Pocet porci Kuchyné

o o

30 minut 4 porce ¢inska




Suroviny

Suroviny na marinadu

600 g kufecich prsou nakrajenych na prouzky
1 1zice ryzového vina Shaoxing

1 1zice svétlé sdéjové omacky

1 1zicka jedlé sody

1 1zi¢ka tapiokového Skrobu

Suroviny na omacku

6 1zic svétlé sojové omacky

3 1zice bilého octa

3 1zice ryzového vina Shaoxing
3 1zicky tmavé s6jové omacky
3 1zice cukru

1 1zi¢ka tapiokového Skrobu

Suroviny na restovani

4 1zice oleje

4-6 strouzkii cesneku (rozdrtit)

1 1zice strouhaného zézvoru

1 Cervend paprika (kapie) zbavena seminek a nakrajend na kosti¢ky
1 zelena paprika (kapie) zbavend seminek a nakrajena na kosticky
3-6 suSenych chilli papri¢ek nakrajenych na 1-centimetrové kousky (upravte podle
chuti)

1/2 1zicky secuanského pepie

3 zelené jarni cibulky nakrdjené na 1-centimetrové kousky

1/2 séalku nesolenych arasidii

2 1zi€ky sezamového oleje

Postup

1. Smichejte vSechny suroviny na marinadu, pfidejte maso, promichejte a zakryjte.
Marinujte minimalné 10 minut.

2. Smichejte vSechny suroviny na omacku a michejte, dokud se cukr nerozpusti. Dejte
stranou.

3. Na panvi oprazte arasidy a dejte stranou. Pozor, aby se nespalily!

4. Rozpalte velkou panev nebo wok na vysokou teplotu. Pridejte 2 Izice oleje, nechte
rozehrat a poté pridejte marinované kure. Smazte kure 3-4 minuty za ob&asného michani,
dokud okraje nezhnédnou. Sundejte z plotny a dejte stranou.

5. Pridejte zbyvajici olej do stejné panve. Vmichejte Cesnek, zazvor, chilli papricky, papriky
nakrajené na kousky (kapie) a se¢udnsky pepf. Za stalého michani smazte 1 minutu.

6. Pripravenou omacku promichejte, poté ji nalijte do panve a za stalého michani privedte k

varu. Jakmile zacne mirné houstnout, pridejte kure zpét do panve a vse dobre
promichejte. Varte do zhoustnuti omacky (asi 2 minuty).


file:////kategorie/ryzove-vino
file:////kategorie/svetle-sojove-omacky
file:////zbozi/jedla-soda-100g
file:////zbozi/tapiokovy-skrob-400g
file:////kategorie/svetle-sojove-omacky
file:////zbozi/destilovany-ocet-300ml
file:////kategorie/ryzove-vino
file:////kategorie/tmave-sojove-omacky
file:////zbozi/tapiokovy-skrob-400g
file:////zbozi/susene-chilli-velke-75g
file:////zbozi/secuansky-zeleny-pepr-50g-cely
file:////kategorie/sezamove-oleje

7. Vmichejte zelenou cibulku, prazené arasidy a sezamovy olej. Dobfe promichejte a varte
dalsi 2 minuty, aby se vSechny chuté propojily.
8. lhned podavejte s vafenou nebo smazenou ryzi.

Tipy

Misto kufeciho masa je mozné pouzit hovézi maso nebo pro vegetarianskou verzi misto masa
pouzit Tofu. SeCudnsky pepf doporucujeme predem rozdrtit paliCkou nebo v hmozdifi. Jako

prilohu doporucujeme Jasminovou ryZi, kterd krasné voni a jeji v(iné je v dokonalé harmonii s timto
¢inskym jidlem.
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