KIKKOMAN'

Tajski ryz z kurczakiem (Khao Man Gai)

Czas ogotem 45 min 15 min Czas przygotowania 30 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
4.368 k) / 1.044 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

2 tyzki

30g
15g
58
300g
300 ml
1tyzka

3 szczypty
4L00g

3 tyzki

2 tyzeczki
1tlyzeczka
1

3
1
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Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman
czerwonej cebuli
Swiezego imbiru
czosnku

ryzu

wody

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
Czarnego pieprzu

piersi lub uda z kurczaka,
ze skorg, bez nadmiaru
ttuszczu

Sos Teriyaki BBQ

Kikkoman w koreanskim
stylu

sosu rybnego

soku z limonki

dymka

gatgzki kolendry

ogorek

pomidorki koktajlowe

Ttuszcz: 22 g Biatko:73,5g
Weglowodany: 129,5 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

2 tyzki Olej z prazonych nasion sezamu Kikkoman -
30 g czerwonej cebuli - 15 g Swiezego imbiru-5g
czosnku

Cebule i czosnek pokroj w cienkie plasterki o
grubosci okoto 1 mm. Imbir pokréjw 1 mm
plasterki, a nastepnie w cienkie zapatki. Na patelni
rozgrzej Olej sezamowy Kikkoman. Dodaj cebule,
imbir i czosnek i smaz, az sie zrumienig. Zdejmij z
ognia i przecedz przez sitko, oddzielajgc olej od
podsmazonych sktadnikow. Odstaw jedno i drugie.

Krok 2

300¢g ryzu

Przeptucz ryz i doktadnie go odcedz. Na patelni
rozgrzej odcedzony olej z kroku 1. Dodaj ryz i
delikatnie podsmaz, az stanie sie lekko szklisty,
uwazajac, aby go nie przypalic.

Krok 3

300 ml wody - 1 tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman - 3 szczypty czarnego pieprzu -
400 g piersi lub uda z kurczaka, ze skorg, bez
nadmiaru ttuszczu

Przetdz ryz z kroku 2 do ryzowaru. Dodaj wode i
Sos sojowy Kikkoman i delikatnie wymieszaj.
Dopraw kurczaka pieprzem i ut6z go na ryzu skorg
do gory. Gotuj w trybie szybkiego gotowania.

Krok &

3 tyzki Sos Teriyaki BBQ Kikkoman w koreanskim
stylu - 2 tyzeczki sosu rybnego - 1 tyzeczka soku z
limonki - 1 dymka - 3 gatgzki kolendry

Oddziel listki kolendry od todyg. todygi i dymke
drobno posiekaj i wymieszaj z Sosem Teriyaki BBQ
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Kikkoman w stylu koreanskim, sosem rybnym i
sokiem z limonki. Listki kolendry odt6z do
dekoracji.

Krok 5

1 ogorek - 3 pomidorki koktajlowe - Odtozone
listki kolendry

Kiedy ryz bedzie gotowy, ostroznie wyjmij kurczaka
z ryzowaru. Delikatnie spulchnij ryz topatkg, a
nastepnie zamknij pokrywe i pozostaw go w trybie
.Keep Warm” na 5 minut. Kurczaka odstaw na 5
minut, a nastepnie pokroj w plastry. W
miedzyczasie pokroj ogorka w plasterki, a
pomidorki koktajlowe na potdwki. Przetdz ryz do
misek, na wierzchu utoz pokrojonego kurczaka i
posyp cebulg, imbirem i czosnkiem z kroku 1 oraz
listkami kolendry. Danie podawaj z ogorkiem,
pomidorkami i sosem z kroku 4 na boku.
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