KIKKOMAN'

Koreanski smazony kurczak z sosem kimchi

Czas ogotem 45 min 20 min Czas przygotowania 25 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Kurczak:
1kg

150g
25g

Dodatkowo:
1kg

Przybranie:
50g

udek kurczaka, bez kosci i
skory, pokrojonych na
Sredniej wielkosci
kawatki

maki kukurydzianej
maki pszennej
mielonego imbiru
mielonego pieprzu

jajek, roztrzepanych
oleju do smazenia
Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman
miodu

czosnku (5 zgbkow),
drobno posiekanego

klusek ryzowych
tteokbokki, ugotowanych

biatego sezamu,
uprazonego
Dymka, drobno
posiekana

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Obtocz kawatki kurczaka w mieszance maki
kukurydzianej, mgki pszennej, imbiru i pieprzu.
Zanurz mieso w jajku, a nastepnie ponownie
obtocz w mieszance maki, aby uzyskac chrupigcy
panierke.

Krok 2

Rozgrzej olej do 175°C w gtebokiej patelni lub
garnku. Smaz kawatki kurczaka przez 5-6 minut,
az bedg ztocistobrgzowe, a nastepnie odsgcz na
reczniku papierowym. Ponownie rozgrzej olej do
175°Cismaz kurczaka przez kolejne 4-5 minut, az
bedzie idealnie chrupigcy.

Krok 3

Na osobnej patelni rozgrzej Sos z chili do kimchi
Kikkoman z miodem i czosnkiem. Gotuj na wolnym
ogniu, a nastepnie dodaj usmazonego kurczaka i
dokfadnie wymieszaj, az mieso rownomiernie
pokryje sie sosem.

Krok 4

Posyp sezamem i dymk3 i podawaj z cieptymi
tteokbokki.
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