KIKKOMAN'

Kurczak stodko-kwasny z ryzem lub makaronem

Czas ogotem 65 min 20 min Czas gotowania 30 min Czas marynowania 15 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.788 ki / 666 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

2 tyzki oleju

L filety z piersi kurczaka
pokrojone w kawatki

1 cebula pokrojona w
plasterki

2 rozgniecione zgbki
czosnku

1 czerwona papryka
pokrojona w plasterki

1 z0tta papryka pokrojona
w plasterki

100¢g kukurydzy baby

2 tyzki ketchupu

2 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

2 tyzki biatego octu winnego

2 tyzki cukru

2 tyzki maki kukurydzianej

1 kawatek imbiru (okoto 2
centymetry)

227¢g odsgczonego z soku
ananasa z puszki (sok
zachowac)

1tyzka koncentratu

pomidorowego
(opcjonalnie)

300g ryz lub makaron,
ugotowany zgodnie z
instrukcjg na
opakowaniu, do podania

Ttuszcz: 10,7 g Biatko: 44,9 g
Weglowodany: 103,4 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Podgrzac olej na duzej patelni lub w woku. Dodac
kurczaka i smazyc az zarumieni sie z obydwy stron.
Dodac cebule, czosnek i smazyc przez kilka minut
doktadnie mieszajgc. Dodac papryke, przeciete na
pot kukurydze i smaz przez 3-4 minuty az zmiekna.

Krok 2

Zrobic sos stodko-kwasny mieszajgc ketchup,
naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman, biaty
ocet winny, cukier i mgke kukurydziang w matej
miseczce.

Krok 3

Na patelnie, do pozostatych sktadnikow, dodac
obrany i starty imbir, osuszonego ananasa
pokrojonego w kawatki, wmieszac stodko-kwasny
Sos.

Krok &

Zmieszac sok z ananasa z wodg lub bulionem tak,
aby powstato okoto 300 ml ptynu, wlac go na
patelnie do reszty produktow. Przykry¢ i gotowac
na wolnym ogniu przez 10 minut od czasu do
czasu mieszajgc. Jesli kolor dania wydaje sie nieco
blady nalezy dodac koncentrat pomidorowy, aby
wzbogacit sos.
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