KIKKOMAN'

Krupave kureci palicky s jarni cibulkovou omackou

Celkovy cas vareni 30 min. 5 min. Doba pripravy 15 min. Doba marinovani 10 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.191 k) / 523 kcal

INGREDIENCE

L Porce

4 kureci palicky bez kosti

1 polévkova Kikkoman So6jova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
Bramborovy Skrob
Olej na smazeni

Na jarni cibulovou omacku:

2 jarni cibulky, nakrajené
na tenké prouzky

10g nastrouhaného zazvoru

6 polevkoveé Kikkoman Sdjova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

45 ml bileho balsamikového
octa

30ml sezamového oleje

Tuky: 33,2 g Bilkoviny: 44,1 g
Sacharidy: 9,5 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ochutte kureci maso 1 IZici Kikkoman Sojové
omacky a nechte odpocinout 15 minut. Poté ho
osusSte a obalte v bramborovém Skrobu. Rozehtejte
olej na priblizné 160-170 °C a smazte kureci
palicky, dokud nebudou zlatavé a kiupave.

Krok 2

VSechny ingredience na jarni cibulkovou omacku
dejte do misky a dobre promichejte. Upecené kure
nakrajejte na platky a prelijte jarni cibulkovou
omackou.
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