Kurczak po chinsku z warzywami

Przepis dodany przez uzytkownika Mike_ THE_GR8

Potrawa z kuchni orientalnej.

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- Filet z kurczaka - 1 podwodjny szt.

- Mrozone warzywa (najlepiej mieszanka orientalna) - 1 op.
- Kostka rosotowa - 1/2 kostka(i)

- Gotowy sos stodko-kwasny lub inny orientalny - 1 stoik

olej - kilka tyzek
chilli - do smaku
maka ziemniaczana - 1 tyzka(i)

Przydatne akcesoria:
Wok lub gteboka patelnia, nieduzy garnek z przykrywka, deska, néz

Etapy przyrzadzania:

1.
2.

6.

Jesli chcesz zjes¢ danie od razu po przyrzadzeniu, to zacznij od gotowania ryzu :)

Przyrzadzanie potrawy zaczynamy od wrzucenia mrozonych warzyw do rondelka (nie
ma potrzeby wczesniejszego ich rozmrazania). Dodajemy do nich kostke rosotowg
rozpuszczong W 1/4 szklanki wody (moze by¢ mniej, ale woda i tak odparuje) i dusimy
na matym ogniu pod przykryciem okoto 20 minut. Nalezy pilnowa¢, zeby nie odparowata
cata woda, bo warzywa sie przypalg!

Kiedy juz warzywa sie duszg, obieramy filet z kurczaka ze zbednych Smieci, myjemy i
kroimy na kostke o boku okoto 1-1,5cm. Nastepnie wrzucamy do woka na rozgrzany
olej i podsmazamy az mieso przestanie by¢ surowe (srawdzi¢ w Srodku najwiekszych
fragmentdw czy nie sg surowe).

Kiedy mamy juz gotowego kurczaka i uduszone warzywa, do woka z kurczakiem
dodajemy sos ze stoika (caty) i warzywa. Nie odlewaj nic z tego, co sie pojawito w
czasie przygotowywania miesa w woku - i tak odparuje, a jak nie odparuje, to zrobi sie
z tego fajny zawiesisty sos.

Dodaj do smaku chilli, jesli chcesz danie na ostro - okoto pot tyzeczki sprawi, ze bedzie
dos¢ ostre.

Wszystko razem dusimy pod przykryciem mieszajac od czasu do czasu (jesli sos
gestnieje za bardzo, dolej troche wody).

Jesli chcesz sprawié, zeby sos byt taki zawiesisty, jak w chinskich knajpkach, przygotuj
sobie w szklance miksture z mniej niz pét szklanki zimnej wody i tyzki maki
ziemniaczanej (wymieszaj doktadnie, zeby nie byto kluch) a nastepnie dodawaj pomatu
do jedzonka skwierczacego w woku (nie wlej za duzo na raz, to gestnieje dopiero po
chwili!) az do uzyskania odpowiedniej konsystencji.

Odcedz ryz, wytdz go na talerz, obok podaj przygotowane danie i jedz ze smakiem :)

Jak podawac?
Z ryzem biatym lub brgzowym.
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