Docervena dusené kuracie kridelka (Chuang-Sao-ti-€ch”/z Chej-pej) :)
Potrebujeme na Styri porcie: 24 kuracich kridel, 3 PL s6jového oleja, 4 PL ryZového vina, 1/2 CL soli, 1 CL
cukru, 10 g Cerstvého zazvoru, 4 PL séjovej omacky Ketjap manis.

Postup:

1. NoZnicami na hydinu odstrihneme z kridel $picky a kridla v kibe rozrezeme.

2. Rozohrejeme olej a Casti kridel na fom opekame. Pridame ryzové vino, sol, cukor, prilejeme 1/2 | vody
a vietko nechame prejst varom.

3. Zazvor oSupeme, jemne nakrajame a pridame ku kridlam. PrimieSame séjovd omacku a vSetko nechame
odkryté eSte 1/2 hodiny na ohni, kym nie je tekutina lepkava, teda skoro vyvarena.

4. DocCervena udusené kuracie kridla rozlozime na predhriatej mise a podavame horuce. Chutia dobre aj
studené.

Variant
Namiesto kuracich kridel moZeme pouzit i 500 g filé z kuracich pfs. Najprv ich vSak musime nakrajat na asi 2 cm
velké kocky. Namiesto ryZzového vina mozeme pouzit i sherry alebo suché cervené vino.

Poznamka:
€as pripravy je asi 45 minut.
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