KIKKOMAN'

Curry mee s kurecim masem a vajecnymi nudlemi

Celkovy cas vareni 35 min.

INGREDIENCE

10 Porce

Na curry mee:

100 mi rostlinného oleje

1kg kurecich prsou,
nakrajenych na tenké
platky

30g ¢esneku (6 strouzku),
jemné nasekaného

200 g cibule, nakrajené na
tenké mésicky

60g cervené kari pasty

200 ml Kikkoman Wok teriyaki
omacka

151 kokosového mléka

151 kureciho vyvaru

30 ml rybi omacky

200 g cukrového hrasku

600 g vajec¢nych nudli (nebo
ryzovych nudli)

300g mungo klick

5 vajec uvarenych natvrdo,
rozpllenych

Ozdoba:

30g maty

30¢g koriandru

15 min. Doba pripravy 20 min. Doba vareni

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ve velkém woku nebo hrnci rozehrejte olej a kureci
nudlicky opékejte 1-2 minuty. Pridejte cesnek a
cibuli a opékejte dalSi 2-3 minuty, dokud se
nerozvoni. VSe prendejte do misky a dejte stranou.

Krok 2

Do hrnce pridejte Cervenou kari pastu a asi 1
minutu ji restujte. Vmichejte Kikkoman Wok
teriyaki omacku a dobfe promichejte.

Krok 3

Prilijte kokosové mléko a kureci vyvar a na
stfednim plameni varte asi 10 minut. Podle chuti
dochutte rybi omackou.

Krok 4

Pridejte cukrovy hrasek a smés kurete s cibulia
varte dalsi 3—4 minuty — cukrovy hrasek by mél
zUstat lehce kfupavy.

Krok 5

Nudle uvarte zvlast podle navodu na obalu.
Rozdélte je do misek a zalijte horkym vyvarem s
kuretem a cukrovym hraskem. Do kazdé misky
pridejte mungo klicky a pllku vareného vejce.
Hotove curry mee ozdobte matou a koriandrem.
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