KIKKOMAN'

Kure s bramborami po korejsku (dakjjim)

Celkovy cas vareni 50 min.

15 min. Doba pripravy 35 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce
Na pokrm:
45 ml
1,2kg
30g
200g

400 g

800 g

38
600 ml
200 ml

200 mi
60g

30ml

Na ozdobu:
50g

100 g

rostlinného oleje
vykosténych kurecich
stehen, nakrajenych na
kousky (cca 2 x 2 cm)
¢esneku (6 strouzku),
jemné nasekaného
cibule, nakrajené na
tenké platky

mrkve, nakrajené na
kostky (cca 2 x 2 cm)
brambor, oloupanych a
nakrajenych na kostky
(cca2 x2cm)
suseného cerveného Cili
lusku

kureciho nebo
zeleninového vyvaru
Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
{stficové omacky
trtinového cukru
Kikkoman Sesame QOil

bilych sezamovych
seminek, oprazenych
jarni cibulky, nakrajené
na tenkeé prouzky

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ve velkém woku nebo hrnci rozehrejte rostlinny
olej a kureci kousky opékejte 5-6 minut dozlatova,
obcas promichejte.

Krok 2

Pridejte Cesnek, cibuli, mrkev, brambory a suSené
cili. Restujte asi 3 minuty.

Krok 3

Prilijte vyvar, S6jovou omacku Kikkoman a
Ustficovou omacku, poté pridejte cukr. Privedte k
varu, snizte teplotu a varte na mirném ohni 30-35
minut, dokud kufe nezmékne, zelenina nebude
uvarena a omacka nezhoustne.

Krok &
Vmichejte Prazeny sezamovy olej Kikkoman, dobre

promichejte a podavejte posypané sezamovymi
seminky a jarni cibulkou.
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