KIKKOMAN'

Sladkokyselé kure s ryzi nebo nudlemi

Celkovy cas vareni 65 min. 20 min. Doba vareni 30 min. Doba marinovani 15 min. Doba pripravy

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.788 kJ / 666 kcal

INGREDIENCE

L Porce

2 polévkove oleje

IZice

A kureci prsa bez kize,
nakrajena na kousky

1 cibule, nakrajena na
platky

2 strouzky ¢esneku,
prolisovane

1 cervena paprika,
nakrajena na prouzky

1 Zluta paprika, nakrajena
na prouzky

100g baby kukuricek,

rozpllenych
2 polévkove keCupu

IZice
2 polévkove Kikkoman Sojova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
2 polévkoveé bilého vinného octa
IZice
2 polévkové cukru
IZice
2 polévkové kukufi¢ného Skrobu
IZice

1 Cerstvého zazvoru,
nastrouhany
227¢g konzerva ananasovych

kouskuU ve vlastni Stave,
scezena (Stavu uchovat)
1 polévkova rajcatového protlaku
IZice (volitelné)
300g ryze nebo nudli,

Tuky: 10,7 g Bilkoviny: 44,9 g
Sacharidy: 103,4 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ve velké panvi nebo woku rozehrejte olej. Pridejte
kureci maso a opékejte ho dozlatova ze vSech
stran.

Krok 2

Pridejte cibuli a ¢esnek a restujte nékolik minut,
pravidelné michejte.

Krok 3

Prisypte papriky a baby kukuficky a restujte 3—4
minuty, dokud zelenina lehce nezmeékne.

Krok &

Mezitim si pfipravte omacku smichanim kecupu,
Kikkoman Sojové omacky, bilého vinného octa,
cukru a kukufiéného Skrobu v malé misce.

Krok 5

Do panve pridejte zazvor a scezeny ananas, poté
vlijte sladkokyselou omacku. Doplrite ananasovou
stavu vodou nebo vyvarem do objemu priblizné
300 ml a pridejte do panve. Prikryjte a nechte dusit
10 minut, obc¢as promichejte. Pokud se vam barva
omacky zda prilis svétla, pridejte rajcatovy protlak.

Krok 6

Podavejte s ryzi nebo nudlemi.


https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo

uvarenych podle navodu
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