KIKKOMAN'

Thajske kure s ryzi (Khao Man Gai)

Celkovy cas vareni 45 min. 15 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
4.368 k) / 1.044 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

2 polévkové Kikkoman Prazeny

IZice sezamovy olej
30g cervené cibule
15g cerstvého zazvoru
5g cesneku

300g ryze

300 ml vody

1 polévkova Kikkoman So6jova omacka

IZice pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

3Spetky Cerného pepre

L00g kurecich prsou nebo
stehen s k(Zi, zbavenych
prebytecného tuku

3 polévkove Kikkoman Teriyaki BBQ

IZice omacka na korejsky
zplsob

2c¢ajové  rybiomacky

Izicky

1cajova limetkove Stavy

Izicka

1 jarni cibulka

3 snitky koriandru

1 okurka

3 cherry rajcata

Tuky: 22 g Bilkoviny: 73,5 g
Sacharidy: 129,5 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

2 polévkoveé IZice Kikkoman Prazeny sezamovy olej
- 30 g Cervené cibule - 15 g cerstvého zazvoru - 5
g Cesneku

Cervenou cibuli a ¢esnek nakrajejte na tenké platky
silné asi 1 mm. Zazvor nakrajejte na platky silné asi
1 mm a poté na jemné nudlicky. Do panve pridejte
Kikkoman Sezamovy olej, cervenou cibuli, zazvor a
¢esnek. Restujte dozlatova. Poté stahnéte z ohné a
precedte pres sitko, aby se oddélil ochuceny olej od
smazené cibule, zazvoru a ¢esneku. Oboji si odlozte
stranou.

Krok 2

300¢gryze

RyzZi proplachnéte a dobre scedte. Na panvi
rozehrejte precezeny ochuceny olej z kroku 1.
Pridejte ryZzi a jemné ji restujte, dokud nebude
lehce prasvitna, davejte vsak pozor, aby se
nepripalila.

Krok 3

300 ml vody - 1 polévkova Izice Kikkoman Séjova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 3 Spetky Cerného pepre - 400 g
kurecich prsou nebo stehen s k(zi, zbavenych
prebytecného tuku

Ryzi z kroku 2 prendejte do ryZovaru. Pridejte vodu
a Kikkoman Sojovou omacku a lehce promichejte.
Kure dochutte cernym peprem a polozte ho na ryzi
k(Zzi nahoru. Varte v rezimu rychlého vareni.

Krok &4
3 polévkoveé IZice Kikkoman Teriyaki BBQ omacka

na korejsky zplsab - 2 ¢ajove Izicky rybi omacky -
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1 cajova Izicka limetkoveé Stavy - 1 jarni cibulka -
3 snitky koriandru

Oddélte listky koriandru od stonkd. Jarni cibulku a
stonky koriandru nakrajejte najemno. Smichejte je
s Kikkoman Teriyaki BBQ omackou na korejsky
zpUsob, rybi omackou a limetkovou Stavou. Listky
koriandru si nechte stranou na ozdobu.

Krok 5

1 okurka - 3 cherry rajcata - OdloZené listky
koriandru

Jakmile je ryZe hotova, opatrné vyjméte kure z
ryzovaru. RyZi jemné nacechrejte stérkou, poté
zavrete viko a nechte ji 5 minut v reZimu udrzovani
teploty (Keep Warm). Kufe nechte 5 minut
odpocinout a nasledné ho nakrajejte. Mezitim
nakrajejte okurku na platky a cherry rajcata
rozpulte. PFi servirovani rozdélte ryzi do misek,
navrch poloZte nakrajené kure a ozdobte
smazenou cibuli, zazvorem, ¢esnekem z kroku 1 a
listky koriandru. Podavejte s okurkou, rajcaty a
omackou z kroku 4 zvIast.
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