Kantonska kureci prsa

Priprava

Kufeci prsa nakrajime na tenké nudli¢ky
(Cifani jim fikaji Ti-s). Nejdfive nakrajime
prsa na tenké (1mm) platky, naskladame je
na sebe asi jako kdyz rozhrneme karty
(véjifek), nejspodnéjsi platek je nejblize nozi a
ten vrchni je nejdal. A pak z platkd krajime
tenké nudlicky (obr.). Pokud je Cas, je dobré
dat prsa na chvilku do mrazaku, kde ztuhnou
a krajeni je pohodinéjsi. Pokud pouzivate
mrazené maso, je dobré jej rozkrajet
polozmrzlé. Nudlicky ddme do misky, osolime
a pfidame 1 rozkvedlané vejce, vSe dobfe
promichame. Skrob nasypeme do vétsi misky
a zalijeme studenou vodou, tak, aby byl
potopeny, vody muze byt i vice asi 1 cm nad
povrch Skrobu (nadbyte¢nou vodu po nékolika
minutach muzete opatrné slit). Asi 1/3 Skrobu
pfidame k masu a znovu promichame. Cibuli,
pérek, kapii a broskve nakrajime na prouzky a
dame do jiné misky a pfidame bily pepf. Do
misky, kde nam zbyl ma&eny Skrob (slijeme
prebyte¢nou vodu, pokud je to nutné),
pfidadme 2/3 studeného vyvaru, vino,
glutaman, sojovou omacku, sul a
promichame. Vznikne nam zalivka. *********
Rozpélime panev(vok), na rozpalenou panev
nalijeme olej, a kdyz se z ného zacne kourit,
vloZime do néj maso a rychle michame

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 10min
Celkovy Cas: 25min , Porce: 4

3263 kalorii , 10 g cukrti ,263 g tukd ,152 ¢
bilkovin

Autor: hOJSADLO

Odkaz: https://srecepty.cz/kantonska-kureci-
prsa

Ingredience

e 600 g kufecich prsou

e 6 Izic bramborového Skrobu

e 1vejce

e 200 g po6rku

e 150 g cibule

e 2 broskve - kompotované, loupané (4
pulky)

e 2 dcl broskvové §tavy z kompotu

» 3 lzZice sojové omacky

e 5 cl Shao-sing (ryZové vino)

e 2-3Izicky soli /dle potfeby/

e 1/2 1ZiCky bilého pepfre

e 1/2 IZiCky glutamanu sodného

e 2-3 dcl rostlinného oleje

e 2 dcl slepiciho vyvaru

Kategorie

Obydejny den, Cinska, Celoroéng, Finanéné
nenaro¢né, Drubez a kralik, Jidlo na kazdy den,
ZkuSeny kuchaf, Hlavni chod


https://srecepty.cz/kantonska-kureci-prsa

vidlickou nebo hllkami, aby se nam neslepilo.
Pokud nemate vok, nebo mate malou panev,
jde to délat i postupné (na 2x €i na 3x). Kazda
nudlicka masa by méla byt zvlast. Smazime,
dokud maso nezbéla & malounko nezrizovi.
Osmazené maso vyjmeme a dadme zpét do
misky (Setfte nadobi :-) ). Na panvi nechame
trochu oleje, zbytek dame stranou. Znovu
rozpalime olej a viozime na néj vSechnu
zeleninu a rychle michame cca minutu,
pfidame osmazené maso a znovu michame
minutu. Znovu promichame zalivku a pfidame
ji do panve a promichame, jak za¢ne moc
houstnout, podlijeme smés broskvovou
8tavou a stale michame, zmirnime ohen a
nechame asi 3 minuty za stalého michani
dusit. Pokud je smés hustd, pfidame vyvar
nebo $tavu z broskvi. Pokud se lepi na panev,
pfidame olej. Ochutname a popfipadé
pfisolime nebo pfidame sojovou omacku.
e Vysledny pokrm by mél byt svétle
hnédy az zlatavy, mély by byt rozeznat
pouzité suroviny, konzistence by méla byt
kompaktni s dostatkem mirné husté stavy.
Radéji trochu Fid$i nez kejda. Chut lahodna s
mirnou horkosti broskvi.

Tip k receptu

Pokud to budete servirovat malym détem,
doporucuji vynechat glutaman.
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