KIKKOMAN'

Kara age — kureci maso marinovane v sojoveé omacce

Celkovy cas vareni 45 min. 20 min. Doba pripravy 25 min. Doba marinovani

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.943 ki / 464 kcal

INGREDIENCE

L Porce

500 g kureci stehno
(vykosténe)

1 polévkova strouhaného zazvoru

IZice

&4 polevkoveé Kikkoman Sdjova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

30 ml bilého vina (sladkého)

1 vajecny bilek

Bramborovy Skrob

Olej na hluboké smazeni
0,25 svazku svazku Cerstveé petrzelky
1 citron

Tuky: 30,1 g Bilkoviny:37,5g
Sacharidy: 6,3 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Kufeci maso nakrajejte na cca 3 cm kostky. Poté ho
vloZte do mraziciho sacku se zazvorem, Kikkoman
Séjovou omackou a bilym vinem. Masirujte vnéjsek
sacku, aby se vSe promichalo, a poté nechte kure
uvnitf sa¢ku marinovat cca 20-30 minut. Znovu jej
vyjméte ze sacku a osuste. V mise zlehka
vySlehejte bilek. Smichejte s kurecim masem a
poté kousky kurete obalte v bramborové mouce.
Na panvi rozehrejte olej (170-180°C) a kure
opékejte dokrupava cca 3 az 4 minuty. Kdyz je
uvarené, naaranzujte kousky kurete na talif a
ozdobte petrzelkou a citronem. Pokud chcete,
tésné predtim, nez zacnete jist, mzete navrch
pokapat cerstvou citronovou Stavou.
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