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Kurczak podsmazany z sezamem, imbirem i soja

Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 2 os6b

Skladniki:

o piers z kurczaka - Iszt.

e papryka czerwona - lszt.
e papryka zielona - 1szt.

e cebula dymka - 3szt.

e papryczka chili - 1szt.

o stodki groszek - 1szt.

e marynata teriyaki - 1/2 szklanki
e seler naciowy - 1szt.

e pieczarki - 2szt.

e czosnek - 1szt.

e olej sezamoy - 1szt.

e olej roslinny - 2szt.

e ziarna sezamu

ryz jaSminowy

Opis przygotowania:

Witozy¢ pokrojona piers z kurczaka do miski, obtoczy¢ w oleju sezamowym i pozostawi¢ na 20 minut. Do woka nalaé oleju roslinnego i podgrzac
na duzym ogniu. Smazy¢ piers§ z kurczaka przez 2-3 minuty do uzyskania ztocistego koloru. Wyjaé migso i potozy¢ pod przykryciem. Do woka
wrzuci¢ pokrojony seler oraz papryki. Nastgpnie pieczarki, cebule dymki, chili, czosnek oraz stodki groszek. Podsmazaé przez minutg lub dwie.
Witozy¢ migso kurczaka z powrotem do woka i wlaé¢ marynate teriyaki. Smazy¢ przez kolejne 3 do 4 minut, az warzywa zmigkna, a migso bgdzie
gotowe. Podawac z ryzem jaSminowym oraz podsmazonymi ziarnami sezamu.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



