Cinske kureci Satay
Casova naro¢nost: 15 minut  Cas na vareni: 5min  Celkovy ¢as: 20 minut ~ Porce: 2

Cinském kufeci Satay! Toto Satay je zcela odlisné od malajské a thajské verze, ale je stejné chutné. To je vymysleno
pro kazdého. Jednoduchost tohoto receptu je Ze, neni pouZito mnoho koteni a urcité vas prekvapi!

) * Ingredience:

- * 250 g kurecich prsou

1 e 117icka jedlé sody

e 1/2 1Zicky koriandru — nasekano na jemno

e 1/21zicky kminu — drceny

*  1/41zicky kurkumy — drcené

e 1/41zZicky mletého chilli viz. poznamka 1.
* 11/21zicky kari viz. poznamka 2

e 1/21zicky soli

e 1/41zicky bily pepr

e 21zicky hnédého cukru

» 11%icka svétlé s6jové omacky viz. poznamka 3
* 2 lzZicky ryZového octu

*  1/3 3alku kokosového mléka

*  1/4 54lku vody

® 1 1Zice arasidovy olej (nebo jiny bézny olej)
* 1 cibule na jemno

* 2 strouzky Cesneku

® 1 Cervend cibulka na ozdobu

® jarni cibulka nakrajena na oblohu

"~ Postup:

Nakréjejte kute na polovinu délky a pak na tenké platky
V misce se sodou obalte kousky. Nechte odleZet 20 minut

Pak dobfe oplachnéte, osuste papirovou utérkou a umistéte zpét do misky.

Nasypte korteni dobfe promichejte a nechte 10 minut odstat (pokud nechcete mit jidlo moc ostré nenechéavejte
maso odstat)

Rozehiejte olej na panvi pri vysoké teploté. Pridejte cibuli a cesnek, michdnim smazte po dobu 1 minuty.

INSRNSES

v

6. Pridejte maso s kofenim a vodou a za stalého michéni smaZime 2 minuty aZ bude propecené a trochu zhnédne.
Podavejte s ryzi jesté teplé, ozdobit miZete jarni a Cervenou cibulkou.
Poznamka:

1. Pokud nemaéte Cerstvou chilli papri¢ku pouZijte kajensky pepF

2. Normalné se do toho to receptu pouziva Clive of India kari, mfiZete pouZit u nis bézné dostupné mleté

3. Univerzdlni / normalni sojovd omé&cka miiZe byt také pouZita. Nedoporucuji viak tmavou s6jovou oméacku,
protoZe jeji chut’ je prilis intenzivni.



	Čínské kuřecí Satay

