crock-pot

BRAND

Kurczak Kung Pao z Wolnowaru to pyszny kurczak w stodko-pikantnym sosie z delikatnymi warzywami i
chrupigcymi nerkowcami.

¥ Czas na High: 1,5H - 3H 111 Tlo$¢ porcji: 6+
¥ Czas na Low: 2,5H - 4H © Czas przygotowania: 15
* Sktadniki

* - 1/4 tyzeczki czarnego pieprzu

* - 1/8 tyzeczki soli

* - 450 - 560 g piersi z kurczaka bez kosci i skéry okoto 2-3
sztuki, pokrojone w kawatki wielkosci kesa

* - 3-4 tyzki stotowe oliwy z oliwek

* - 4 - 6 suszonych czerwonych papryczek chili do smaku

* - 2/3 szklanki prazonych nerkowcoéw lub prazonych orzeszkéw
ziemnych

* - 1 czerwona papryka, pokrojona w kawatki wielkosci kesa
* - 1 $rednia cukinia, pokrojona na potéwki

* Sos mozesz podwoic ilos¢ sosu, jesli lubisz wiecej sosu

* - 1/2 szklanki sosu sojowego

* - 1/2 szklanki wody

* - 3 tyzki stotowe miodu

* - 2 tyzki stotowe sosu hoisin

* - 3 zabki czosnku, drobno posiekane

» - 1 tyzeczka startego Swiezego imbiru

* - 1/4 - 1/2 tyzeczki suszonych ptatkéw czerwonej papryki chili
* Rozczyn z maki kukurydzianej

* - 2 tyzki stotowe maki kukurydzianej

* - 2-3 tyzki stotowe wody, plus wiecej w razie potrzeby do
rozrzedzenia sosu

Do torebki strunowej wrzu¢ kurczaka, sél i czarny pieprz. Potrzasnij woreczkiem, az sktadniki beda dobrze
pokryte.

Rozgrzej duza patelnie na Srednio wysokim ogniu. Smaz kurczaka okoto 2-3 minuty z kazdej strony, az bedzie
lekko zrumieniony.

Przenie$ kurczaka do wolnowaru.

W sredniej misce wymieszaj razem sos sojowy, wode, midd, sos hoisin, czosnek, imbir i ptatki czerwonej papryki
chili, a nastepnie wlej marynate na kurczaka.

Przykryj i gotuj LOW przez 2,5 - 4 godziny lub na HIGH przez 1,5 - 3 godziny.

Okoto 30 minut przed podaniem, wymieszaj make kukurydziang z wodg w matej misce. Wlej mieszanke do
wolnowaru i wymieszaj. Dodaj suszone czerwone papryczki chili, czerwona papryke, cukinie i nerkowce.
Przykryj i gotuj na HIGH przez kolejne 20-30 minut lub az warzywa bedg miekkie, a sos zgestnieje. Dodaj wiecej
wody, aby sos miat pozadang konsystencje.

Posyp sezamem, zielonymi cebulkami i podawaj z ryzem lub komosa ryzowa.



