KOHERSEN

Sktadniki

m Skfadniki:

m 6 udek z kurczaka bez skoéry ( mozna
zamarynowac wiekszg porcje — marynata starczy
na okoto 10-12 udek )

m Marynata:

4 zgbki czosnku

5cm imbiru

3cm papryczki chilli

Przygotowanie

Kurczak w teryaki, pak-choi i
kuskus z kalafiora

TD 4 porcje 30 min

50ml sosu sojowego m zabek czosnku

25ml octu ryzowego [

70-80ml sosu teryaki m Kapusta PAK-CHOI

Kuskus z kalafiora: m szt kapusty pak-choi pokrojona na cztery
% szt kalafiora podzielonego na rézyczki czesci (wzdtuz)

tyzka masta m olej rzepakowy do smazenia
m 30ml wody

m tyzka sosu sojowego

m 2-3tyzki oleju sezamowego

m Dodatki do dania: $wieza kolendra, uprazone
ziarna sezamu, limonka

Do naczynia gtéwnego wrzu¢ czosnek, imbir i chilli
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Dodaj sos sojowy, ocet ryzowy, sos teryaki i zagotuj

Wystudz marynate i nastepnie zamarynuj udka z kurczaka w temperaturze pokojowej przez okoto 2-3h

Opcja I: Kurczaka usmaz na patelni, nastepnie pokroj w mate kawatki i obsmaz jeszcze chwile obtaczajgc go na patelni w

Opcja Il: Udka z kurczaka mozesz takze przygotowac na parze — zamarynowane udka ugotuj na parze ( mieso jest delikatniejsze ) -
do naczynia gtownego wlej litr wody, na metalowym naczyniu parowara umies¢ udka w marynacie.
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W miedzyczasie przygotuj kalafiora — rozyczki z kalafiora zblenduj w robocie na drobno
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Gotowy kuskus z kalafiora upraz na patelni dodajac tyzke masta i zgbek czosnku, mieszaj i upraz aby miat jasno-ztoty kolor Kapuste
pak-choi podzielong na 4 czesci usmaz na patelni na oleju na wysokiej temperaturze smazenia tak aby nabrata ztotego koloru, dolej
wode i po chwili oblej kapuste olejem sezamowym i wymieszaj Cieptego kurczaka pokréj w mate kawatki, kalafiora i pak-choi
mozesz skropi¢ sokiem z limonki i posypac swiezg kolendrg i sezamem
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