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Kurczak Kung Pau z ryzem i rozgniatanym
ogorkiem

4 porcje obiadowe

SKLADNIKI:
Kurczak, marynata i sos

e 500 g piersi kurczaka. Do marynaty: 20 ml wina Shaoxing, 8 ml jasnego sosu sojowego, 1 biatko
jaja, 8 g skrobi ziemniaczanej i szczypta soli.

e Do sosu: 25 ml wina Shaoxing, 8 ml jasnego sosu sojowego, 15 g pasty doubanjiang, 15 ml
czarnego octu Chinkiang, 5 g cukru i 40 ml bulionu drobiowego.

o Do zageszczenia: 8 g skrobi ziemniaczanej i 25 ml zimnej wody. Do smazenia: 25 ml neutralnego
oleju.

Warzywa, ryz i dodatki

e 150 g czerwonej papryki, 30 g dymki, po 9 g imbiru i czosnku, 1-2 suszone papryczki chili, 2 g
pieprzu syczuanskiego i 50 g niesolonych orzeszkow ziemnych.

e 240 g suchego ryzu jasminowego i 360 ml wody. Do ogorkow: 250 g ogdrka, 2 g soli, 12 ml octu
ryzowego, 5 g cukru i 4 ml oleju sezamowego.

PRZYGOTOWANIE:

e Kurczak. Pokrdj piers w réwng kostke do 2 cm. Wymieszaj sktadniki marynaty, dodaj migso i
doktadnie je obtocz. Przykryj i wstaw do loddwki na czas przygotowania dodatkdw. Umyj rece,
deske i noi.

o (Ogorek. Lekko rozgnie¢ go ptaskg strong noza, podziel na kawatki na jeden kes, posdl i odstaw
na sito na 10-15 minut. Wymieszaj ocet ryzowy z cukrem i olejem sezamowym. Pofgcz z
odsaczonym ogorkiem i schiodz.

o Ryi w garnku. Optucz ryz na sicie zimng wodg i odcedz. Przet6z do garnka z grubym dnem, wlej
360 ml $wiezej wody i zagotuj. Raz zamieszaj, przykryj i zmniejsz ogien do minimum. Gotuj
okoto 12 minut bez podnoszenia pokrywki. Wytacz ogien, zostaw pod przykryciem na 10 minut i
spulchnij widelcem.

@ ;:’T“v"'f "3 plac Trzech Krzyzy 10/14 "‘:3 +48 518 703 608 v hello@foodiecitywarsaw.pl 4 foodiecitywarsaw.pl
)-499 SZawe
WARSAW



FOODIE
CITY
WARSAW

Papryczki i orzeszki. Potnij chili nozyczkami. Na suchej patelni upraz orzeszki, potrzasajac nig do
lekkiego zrumienienia. Przesyp do miski. Osobno podprai pieprz syczuanski, az zacznie pachniec,
i rozetrzyj go w mozdzierzu.

Warzywa i sos. Pokrdj papryke w kostke, posiekaj imbir i czosnek. Pokrdj dymke, oddzielajac
biatg czes¢ od zielonej. Wymieszaj sktadniki sosu. W osobnej miseczce rozmieszaj skrobig do
zageszczenia z zimng woda.

Smazenie. Rozgrzej czgs$é oleju w woku lub na duzej patelni. Smaz kurczaka partiami w jednej
warstwie. Gdy spdd sie zrumieni, obrd¢ kawatki i dosmai. Przektadaj gotowe partie na czysty
talerz.

Wykonczenie. Na pozostatym oleju krotko przesmaz chili, pieprz syczuanski, imbir, czosnek i
biatg dymke. Dodaj papryke, nastgpnie kurczaka i sos. Gdy sos zawrze, zamieszaj zawiesing i
dodawaj jg po tyieczce, ai sos cienko oblepi migso. Dodaj czgs¢ orzeszkow.

Podanie. Rozdziel ryz i kurczaka z sosem migdzy miski. Utz odsgczone ogorki z boku. Tuz przed
podaniem posyp zielong dymka i pozostatymi orzeszkami.

WSKAZOWKA:

v

Pasta doubanjiang jest ostra. Dobierz ilos¢ suszonego chili do smaku.

SMACZNEGO!
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