CQOKIT
Kureci prsa v teriyaki omacce, QO O O

basmati ryZe s rapikatym celerem 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ velka panev

+ stredni panev

+ stredni hrnec

+ prkénko na krajeni
+ n0z

+ varecCka

+ talifek nebo miska

Seznam dodanych surovin:

+ 300 g kurecich prsou sous
vide (vcetné vypeku)

+ 200 g basmatiryze

+ 150 g teriyaki omacky

+ 100 g rapikatého celeru

« 40g fazoliedamame

+ 15g Salotky

+ 20g zazvoru

*+ 159g cCesneku

o B sezamu

Suroviny, které nejsou soucasti dodavky.
Pouzijte z vlastni spizirny nebo si u nas

objednejte.

+ 50 ml oleje
+ Spetka soli na dochuceni
+ kuchynsky papirovy ubrousek

CQOKIT

Priprava pred varenim

+ Salotku, esnek a zazvor nakrajime nahrubo.

+ Rapikaty celer nakrajime na tenké platky.
+ Maso vyndame ze sacku a osusime.

Priprava omacky

+ Do panve od masa dame Salotku a opékame

30 sekund.
+ Snizime na stfedni stupen, pfidame Cesnek,
zazvor, omacku teriyaki a smés vafime
1 minutu.
+ Vlozime maso do omacky a vafime 30 s.
+ Pfidame fazole edamame a nechame
2 minuty odstat.

Priprava ryze

Do hrnce nalijeme 1,5 vody a pfivedeme
k varu.

+ VlozZime sacky s ryzi a vafime 15 minut.

* Vypneme vafri¢ s ryzi scedime.

Priprava ryze s celerem

V e velké panvi rozehiejeme zbytek oleje na
vySSi stupen.

Pridame celer a opékame 30 sekund.
Pfidame uvarenou ryZzi, smichame s celerem
a opékame 1 minutu.

Nakonec pfiddme sezam a promichame s ryzi.

Priprava masa

* Do stredni panve dame 1/2 oleje
a rozehrejeme ho na vy$si stupen.

+ Vlozime kureci prsa a opékame z kazdé
strany 1 minutu.

+ Maso odlozime stranou na talifek nebo do
misky.

Servirovani

+ Dobrou chut.

DalSi recepty a uzitec¢né informace naleznete na www.cookit.cz



