KURCZAK DUSZONY W MIODZIE’
Kuchnia chinska



Skiadniki:

1,5-2 kg
kurczak

1,5 tyzeczki
soli

6 tyzek oleju

6 plasterkow
imbiru lub 3
tyzeczki
imbiru w
proszku

1 roztarty
zabek
czosnku
(dowolnie)

1,5 szklanki
wywaru,
rosotu lub
wody

3-4 tyzki sosu
sojowego

1,5 tyzeczki
cukru

1/4 szklanki
wytrawnego
biatego wina
lub czystej
woOdKi

5 tyzek

Wykonanie:

Kurczaka podzieli¢ na 30 matych czastek. Natrze¢ solg,
czosnkiem (i imbirem w proszku), odstawi¢ na 2-3
godziny. Olej wla¢ na gorgcg patelnie, rozgrza¢ na duzym
ogniu, dodac plasterki swiezego imbiru (imbir w proszku
dodajemy do miesa), mieszajgc smazy¢ 30 sek. Dodac
kawalki kurczaka, mieszajgc smazyc¢ w oleju 5 min na
duzym ogniu, olej zla¢ z patelni. Pola¢ kurczaka
wywarem, sosem sojowym i alkoholem, posypac¢ cukrem,
zagotowac na duzym ogniu, mieszajgc gotowac 2 min,
przykry¢, trzymaé na duzym ogniu 10 sek. Odkry¢,
kawatki kurczaka obrdci¢ w sosie, dalej gotowac na
duzym ogniu az zostang 2-3 tyzki lepkiego ptynu, mieso
obracac kilkakrotnie w sosie. Pola¢ miodem, kawatki
kurczaka obroci¢. Podawaé natychmiast, z ryzem lub
buteczkami na parze.

Proporcje: dla 5-6 oséb.
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