KIKKOMAN'

Kureci kari na japonsky zplisob (bez jisky!)

Celkovy cas vareni 35 min. 15 min. Doba vareni 20 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.950 kJ / 705 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Marinada na kure

200 g kurecich stehen nebo
prsou

1cajova  karikofeni

Izicka

1Spetka  soli

Zaklad kari

5g Cesneku

5g zazvoru

100¢g cibule

50¢g mrkve

50g cukety

50g Zzampiond

1 polévkova kari kofeni

IZice

0,5 cajové garam masaly

Izicky

2 polévkové smazené cibule

IZice

1 polévkovarepkového oleje

IZice

Dochuceni a omacka

1 polévkova Kikkoman Séjova omacka

IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1 polévkova Kikkoman Koncentrovany

IZice zaklad pro ramen
1 polévkova kecupu

IZice

1 polévkova tahini

IZice

300 ml vody

Zahusténi

Tuky: 29 g Bilkoviny: 34 g
Sacharidy: 75 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

200 g kurecich stehen nebo prsou - 1 ¢ajova Izicka
kari koreni - 1 Spetka soli

Nakrajejte kure na kousky velikosti sousta, pridejte
kari koreni a sl a dobre promichejte, aby bylo
maso rovnomerne obalene.

Krok 2

5 g cesneku - 5 g zazvoru - 100 g cibule - 50 g
mrkve - 50 g Zampion( - 50 g cukety

Cesnek a zazvor nasekejte najemno a smichejte je
dohromady. Cibuli nakrajejte na platky, mrkev a
cuketu na kousky o délce 3 cm a Zampiony
rozCtvrtte.

Krok 3

1 polévkova IZice repkového oleje - 1 polévkova
IZice kari kofeni - 2 polévkoveé IZice smazené cibule
- 300 ml vody

V hrnci zahrejte repkovy olej na mirném az
stfednim ohni. Pfidejte Cesnek a zazvor z kroku 2 a
restujte, dokud se nerozvoni. Pfidejte marinované
kufe z kroku 1 a zlehka opékejte, aby se nepfipalilo.
Pridejte cibuli, mrkev a cuketu a kratce orestujte,
poté vmichejte kari koreni a zampiony. Zalijte
vodou, pridejte smaZenou cibuli, seberte pénu,
ktera se pripadné vytvori na povrchu, prikryjte a
varte 15 minut na mirném ohni.

Krok &4

1 polévkova IZice Kikkoman Séjova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 1
polévkova IZice Kikkoman Koncentrovany zaklad
pro ramen - 1 polévkova IZice keCupu - 1
polévkova IZice tahini
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1 polévkova kukuficného skrobu
IZice

40 ml vody

Podavani a posyp

L00g varené ryze

2 vejce nameékko (asi 7
minut)

1Spetka  smazené cibule
1Spetka  petrzelky

Jakmile je zelenina mékka, smichejte v misce
Sojovou omacku Kikkoman, polévkovy zaklad na
ramen, keCup a tahini dohladka, poté smés pridejte
do hrnce a dobfe promichejte.

Krok 5

1 polévkova IZice cornflour - 40 ml water - 0,5
cajove Izicky garam masala

Dissolve the cornflour in water. Add it to the curry
and stir continuously until the sauce comes to a
gentle boil and thickens. Add the garam masala at
the very end of cooking, then turn off the heat.

Krok 6

400 g cooked rice - 2 soft-boiled eggs (about 7
minutes) - 1 $petka of fried onions - 1 $petka of
parsley

Serve the rice on each plate and ladle the curry
over it. Top with the eggs, fried onions and parsley
to finish.
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