KIKKOMAN'

Curry mee z kurczakiem i makaronem jajecznym

Czas ogotem 35min 15 min Czas przygotowania 20 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Curry mee:

100 ml oleju roslinnego

lkg piersi z kurczaka, cienko
pokrojonej na paski

30g czosnku (6 zgbkow),
drobno posiekanego

200¢g cebuli, pokrojonej w
cienkie todeczki

60g Czerwonej pasty curry

200 ml Kikkoman Sos do dan z
woka — Teriyaki

151 mleczka kokosowego

151 bulionu drobiowego

30 ml sosu rybnego

200g groszku cukrowego

600g makaronu jajecznego (lub
ryzowego)

300g kietkow fasoli mung

5 jajek, ugotowanych na
twardo i przekrojonych
na pot

Dodatki:

30g miety

30¢g kolendry

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Rozgrzej olej w duzym woku lub garnku i smaz
paski kurczaka przez 1-2 minuty. Dodaj czosnek i
cebule i smaz przez kolejne 2—3 minuty, az uwolnig
aromat. Przetdz wszystko do miski i odstaw.

Krok 2

Do woka dodaj paste curry i smaz przez okoto 1
minute. Dodaj Sos do Woka Teriyaki Kikkoman i
mieszaj, az sktadniki sie potgcza.

Krok 3

Wlej mleczko kokosowe i bulion drobiowy i gotuj na
wolnym ogniu przez okoto 10 minut. Dopraw do
smaku sosem rybnym.

Krok 4

Dodaj groszek cukrowy i kurczaka z cebulg i smaz
przez kolejne 3—4 minuty. Groszek cukrowy
powinien pozostac lekko chrupigcy.

Krok 5

Makaron ugotuj oddzielnie, zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Rozt6z go do misek i zalej gorgcym
bulionem. Do kazdej miski dodaj kietki fasoli mung i
potowke jajka na twardo. Gotowe curry mee
udekoruj mietg i kolendra.
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