KURCZAK NA OSTRO Z PORAMI

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1461 razy.

Kuchnia chinska

kurczak (okoto 1 kg)

2 pory (tylko biata czes¢ )

1-2 tyzeczki przyprawy chilli

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka soli

2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
1/2 tyzki glutasoli lub 1 1/2 tyzeczki "Vegety" lub "Jarzynki"
2 tyzeczki cukru

2 1/2 szklanki oleju do smazenia

2 szklanki wrzatku

Kurczaka podzielie na 12 -16 kawatkéw, natrzee 2 tyzeczkami sosu sojowego i 1/2 tyzki alkoholu, odstawi¢ na

godzine. Wyptukane pory przecig¢é wzdtuz na 4 czesci, kazdg pokraja¢ na 3-4 cm kawatki. Olej wlaé na gteboka, goraca
patelnie, mocno rozgrza¢ na duzym ogniu, witozy¢ kawatki kurczaka, smazy¢ do zrumienienia (nie smazy¢ zbyt

wielu kawatkow jednoczesnie), wybra¢ , osaczy¢ , odstawi¢ . Olej zla¢ z patelni zostawiajac 2-3 tyzki, rozgrza¢ na
duzym ogniu, wsypa¢ pory, mieszajac smazy¢ na ztoty kolor, wsypa¢ przyprawe chilli, zamiesza¢ , wlaé 2 szklanki
wrzacej wody, przyprawi¢ pozostatym sosem sojowym i alkoholem, glutasolg lub substytutem i cukrem, wtozyé

kawatki kurczaka, przykry¢ , dusi¢ do miekkosci okoto godziny. Podawaé natychmiast. Proporcje: dla 2-3 oséb -

jako danie gtéwne, z ryzem
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