KURC2AK 2AGRODOWY PO K?REANSKU W BOWLY 2 KIMCHI |
A2JATYCKA SALATKA 2 OGORKA

powyzej 60 min

Lista sktadnikéw:

500g miesa z nogi kurczaka zagrodowego bez kosci

kawatek imbiru

zabek czosnku

1 tyzeczka sosu chili

szczypta soli

4-5 tyzek oleju rzepakowego do smazenia

Panierka: 2 tyzki maki pszennej, 1 jajko, 1 tyzka skrobi ziemniaczanej, szczypta soli

Sos: 1 tyzka pasty gochujang (koreanska pasta chili) - opcjonalnie mozesz jg poming¢, 1 tyzka oleju sezamowego,
2 tyzki keczupu, 2 tyzki sosu sojowego, 1 tyzka miodu

Do podania: 50g ryzu biatego na porcje, 100g kimchi, gars¢ szczypiorku, tyzeczka sezamu

Suréwka z ogérka: pot ogérka szklarniowego, 1 tyzka oleju sezamowego, 1,5 tyzki sosu sojowego, zgbek czosnku,
tyzeczka sezamu
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Marynowanie: Pokréj mieso na kawatki i zamarynuj je w posiekanym imbirze, czosnku i sosie chili. Posyp
szczyptg soli. Odstaw na co najmniej godzine.

Przygotowanie panierki: W jednej misce roztrzep jajko. W drugiej misce wymieszaj make pszenng z sola.

Panierowanie: Obtocz kawatki kurczaka najpierw w skrobi ziemniaczanej, potem w jajku, a na koniec w mace
pszennej.

Smazenie: Rozgrzej olej na patelni i smaz kurczaka do uzyskania ztotego koloru i chrupkosci. Nastepnie odsgcz z
tluszczu. Nadmiar oleju wylej z patelni.

Przygotowanie sosu: W miseczce wymieszaj sktadniki sosu. Nastepnie wlej olej sezamowy na patelnig, na ktérej
smazony byt kurczak. Dodaj gotowy sos. Doprowadz do wrzenia, nastepnie wrzu¢ kurczaka i smaz 2-3 minuty.

Przygotowanie ryzu i dodatkéw: Ugotuj ryz i przygotuj suréwke z ogérka, krojgc go w pottalarki i mieszajac
wszystkie sktadniki.

Podawanie: Serwuj ryz, kurczaka, kimchi i suréwke na miseczce, posypane szczypiorkiem i sezamem.
Smacznego!

Kimchi

Sktadniki: 1 gtéwka kapusty pekinskiej, 2 marchewki, 1 jabtko, 1 nieduza cebula, 3 zgbki czosnku, kawatek
imbiru (okoto 3 cm)

Sos: 1/2 szklanki wody, 1 czubata tyzka skrobi ryzowej lub ziemniaczanej, 20g suszonej papryki gochugaru,
opcjonalnie troche suszonego chili, 2 tyzki sosu rybnego, 2 tyzki sosu sojowego, 1 tyzka cukru pudru

Sposéb przygotowania:



Solanka: Kapuste pekinskg poszatkuj na grubsze paski, umie$¢ w duzej misce, dodaj sél (okoto 1,5 tyzki) i masuj
kapuste, az zacznie puszczac sok. Odstaw na minimum pét godziny (cho¢ lepiej dac jej godzine), co jakis czas
mieszajac.

Sos: W matym garnku wymieszaj 1/2 szklanki wody z 1 tyzkg skrobi ryzowej. Gotuj na matym ogniu, mieszajac, az
kleik zgestnieje. Ostudz do temperatury pokojowej. Dodaj do niego suszong papryke gochujang, suszone chili,
sos rybny, sos sojowy oraz cukier. Cato$¢ doktadnie wymieszaj.

Przygotowanie pozostatych warzyw: Marchewki, jabtko i cebule pokroj w paski. Czosnek posiekaj w drobng
kostke, a imbir zetrzyj na tarce o matych oczkach.

taczenie sktadnikow:

Po godzinie wyptucz kapuste na sicie.

Do miski wrzu¢ wyptukang kapuste, pozostate warzywa i dodaj przygotowany sos. Wszystko doktadnie
wymieszaj.

Przetéz kimchi do czystego stoika, dociskajac, aby warzywa byty zanurzone w sosie. Lekko zakrec stoik i pozostaw
w temperaturze pokojowej w ciemnym miejscu na 2-3 dni, by doszto do rozpoczecia fermentacji. Po tym czasie
kimchi jest juz gotowe do spozycia.



