KIKKOMAN'

Klasszikus edes-savanyu csirke

Teljes ido 65 perc. 20 perc. fozésiidé 30 perc. pacolasiido 15 perc. elokészitési ido

Tapértékek (adagonkent):

2.788 k) / 666 kcal

HOZZAVALOK

4L Adagok

2 ek. olgj

[ bor nélkili csirkemell,
felkockazva

1 fej voroshagyma,

felszeletelve

2 gerezd fokhagyma, zlizva

1 piros paprika,
felszeletelve

1 sarga paprika,
felszeletelve

100g bébikukorica, félbevagva

2 ek. ketchup

2 ek. Kikkoman
Természetesen érlelt
sz0jasz0sz

2 ek. fehérborecet

2 ek. cukor

2 ek. kukoricakemeényitd

1 db kb. 2 cm-es friss
gyomber, lereszelve

227g ananaszkonzerv (lével),
ananaszdarabok lesziirve

1ek. paradicsompdiré
(elhagyhato)

300g rizs vagy tészta a
talalashoz

Zsir:10,70 g Fehérje: 44,90 g
Szénhidrat: 103,40 g

ELKESZITES

Lépések 1

Egy nagy serpenydben vagy wokban felhevitjuk az
olajat, majd a csirkét minden oldalan aranybarnara
sutjuk.

Lépések 2

Hozzaadjuk a hagymat és a fokhagymat, majd par
percig piritjuk.

Lépéesek 3

Beletessziik a paprikakat és a bébikukoricat, és 3—4
percig piritjuk.

Lépések 4

A szoszhoz 6sszekeverjuk a ketchupot, a
sz0jaszoszt, a fehérborecetet, a cukrot és a
kukoricakemeényitot.

Lépések 5

A gyombert és az ananaszdarabokat a csirkéhez
adjuk, majd belekeverjlik a szoszt. Az ananaszlevet
kb. 300 ml-re egészitjiik ki vizzel vagy alaplével, és
a serpenydbe ontjik. Lefedve, idonként
megkeverve 10 percig f6zziik. Ha sziikséges,
paradicsompirével mélyithetjiik a szinét.

Lépéesek 6

Fott rizzsel vagy tésztaval talaljuk.
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