KIKKOMAN'

Karamelizovana kureci kridla se séjovou omackou a chilli

Celkovy cas vareni 50 min. 10 min. Doba pripravy 40 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.217 klJ / 291 kcal

INGREDIENCE

6 Porce

1kg kurecich kridel

&4 polévkové mékkéeho svétle hnédého

IZice cukru

2 polévkové ryzového octa

IZice

6 polévkoveé Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

2 cervené chilli papricky,
jemné nasekané, plus
dalsi k podavani

1 polévkova sezamovych seminek

IZice

2 citrony, rozpllené a
ogrilované (nebo
opeceneé) k podavani

Tuky: 15,1 g Bilkoviny: 24,4 g
Sacharidy: 14,2 8

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Predehrejte troubu na 220 °C/horkovzdusna 200
°C/plyn 7. Kureci kridélka polozte na mélky plech a
pecte 20 minut.

Krok 2

Smichejte zbyvajici ingredience. Po pocatecni dobé
vareni nalijte omacku na kridla a dobre
promichejte, aby se obalila. Pecte dalSich 15-20
minut a béhem vareni kazdych 5 minut
promichejte, aby se cukr nepfipalil a aby se potahla
kridla, dokud nebudou lepkava a propecena.
Prendejte do servirovaci misky a seSkrabnéte
zbyvajici glazuru z podnosu pres horni cast kridel.
Pred servirovanim nechte trochu vychladnout.
Pred podavanim posypte dalsim chilli a vymackejte
opecené citrony.
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