KOHERSEN

Azjatycki stir-fry z kurczakiem i
mango

TD 3 porcje 25 minut

Sktadniki
m 300 g filetu z kurczaka ® 1 cm $wiezego imbiru B Swieza kolendra lub szczypiorek do podania
m 1 dojrzate mango | 2 tyzki sosu sojowego B sezam do posypania
m 1 czerwona papryka m 1 tyzeczka sosu rybnego (opcjonalnie) | ryz jasminowy do podania (opcjonalnie)
m 1 marchewka m 1 tyzka soku z limonki
® 1 mata cebula m 1 tyzeczka miodu lub syropu klonowego
| 2 zgbki czosnku m olej sezamowy lub roslinny do smazenia
Przygotowanie
? Pokrdj sktadniki:urczaka pokréj w cienkie paski. Mango obierz i pokroj w stupki. Papryke i marchewke pokroj w cienkie paski, cebule
L w pidrka. Imbir i czosnek zetrzyj na tarce.
? Podsmaz warzywa: Rozgrzej wok Kohersen Black Cube. Dzieki strukturze plastra miodu i powtoce DIAMOND mozesz uzy¢ tylko
L odrobiny oleju. Wrzu¢ cebule, marchewke i papryke, smaz 2—3 minuty na duzym ogniu, caty czas mieszajac.
()
3 Dodaj kurczaka: Dorzu¢ mieso oraz czosnek i imbir. Smaz, az kurczak sie zetnie i lekko zrumieni (ok. 5 minut).
=
4 Dodaj sos: Wymieszaj sos sojowy, sos rybny, sok z limonki i miéd. Wlej do woka, wymieszaj, gotuj jeszcze 1-2 minuty.
? Na koniec mango: Dodaj mango, delikatnie wymieszaj i podgrzewaj przez chwile, tylko do momentu, az sie lekko ociepli, ale nie
e rozpadnie.

Podanie: Podawaj ze $wiezg kolendrag lub szczypiorkiem, posyp sezamem. Mozesz serwowac solo lub z ryzem jasminowym.
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