Piletina kung pao

Za 2 osobe

500 g pileceg filea
kineski mix povrdéa
ulje za przenje

Marinada

2 kaSike belog vina

2 kasSike soja sosa

2 kaSike ulja od susama
1 kaSika skroba

malo vode

Sos

kasike belog vina
kaSike soja sosa
kaSsike ulja od susama
kasika smedjeg Secera
kasika skroba

kasika sirceta
kasiCice dumbira u prahu
kasiCice bibera
kasi¢ice ljute paprike
c¢enova belog luka

100 g pecenog kikirikija
4 struka mladog luka
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Prilog

kuvani pirinac

Nac¢in pripreme

1. Napraviti marinadu od vina, soja sosa, ulja od susama i kaSike skroba
razmuc¢enog u malo vode. U marinadu staviti komade piletine, dobro promesati,
staviti u frizider da se hladi 30 minuta.

2. Sos: U posudi pomeSati vino, soja sos, ulje od susama, sircée, dumbir,
biber, smedi Seéer i skrob razmucen u malo vode. Dodati beli luk, mladi luk i
kikiriki. Presuti u kaserolu i na umerenoj vatri uz stalno meSanje krckati
nekoliko minuta dok se ne zgusne. Po potrebi dodati malo vode da se sos
razblazi. Skloniti sa vatre.

3. Zagrejati tiganj sa malo ulja, izvaditi piletinu iz marinade i prziti je
nekoliko minuta. Dodati povrée, pa nastaviti przenje joS nekoliko minuta.
Dodati sos, promeSati tako da sos ravnomerno prekrije povrée i piletinu.


https://gastronomad.rs/piletina-kung-pao/

4. Servirati uz kuvani pirinac.



