Secuanske kure na chilli

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- kureci stehna s kosti 500 g

- suSené chilli papricky 6 ks

- Salotka 2 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Cinsky vyvar 1.5 dl

- rostlinny olej 3 Izice

- omacka se zlutych rozdrcenych fazoli 2 Izice
- cukru 1 1zZice

- ryzové vino 1 1zice

- Skrobova moucka 2 1ziCka

- svetla sojova omacka 2 1zicka
- tmava sojova omacka 1 1zicka
- mlety pepr 1.4 1zicka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Na vétsi kousky nakrajena nebo nasekana kureci stehna marinujeme asi 25 minut ve smési pepre,
cukru, séjové omacky, vina a Skrobové moucky

2.V predehratém woku (velké hluboké panvi) rozehrejeme olej a 1-2 minuty marinované kousky
kurecich noh na prudkém plameni smazime do hnéda


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

3. Dérovanou 1zici je vyjmeme z horkého oleje, ddme na predehraty talir a nechame chvili stat

4. Do woku pridame utreny (prolisovany) ¢esnek, na vétsi kousky nakrajené bilé ¢asti jarnich cibulek,
chilli papricky a zZlutou fazolovou omacku a 30 vterin vSe smazime na prudkém plameni

5. Ke smési do panvicky pridame kousky kurete a smazime dalsi 1-2 minuty, pak pridame vyvar
(vodu), uvedeme do varu a prikryjeme wok poklickou

6. Pokrm dusime 5-6 minut a jednou i dvakrat smés zamichame

7. Kure ozdobime zelenou casti jarnich cibulek a ihned servirujeme.

Poznamka:

chilli papricky zbavime seminek a nechame je ve vodé nabopnat



