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KURACIE SOTE et
TERIYAKI '

0D COOLINARLSK, NAPSAL KAMIL

Na kuracie soté teriyaki budete potrebovat (2 osoby):

2 ks kuracich pfs, 2 chilli papricky, hréek ryze Basmati, 2 jarné cibulky, 2 lyZice teriyaki omacky, stavu z 1
citréna, lyzicu sézamovych semiacok, sol, cerstvo mleté ¢ierne korenie, olivovy olej extra virgin

A TAKTO NA TO:

Kuracie prsia narezte na tensie pasiky alebo mensie kocky. Maso dajte do hlbsej misy a zalejte ho minimalne lyzicou
teriyaki omacky a trochou olivového oleja. Pridajte aj cerstvo namleté ¢ierne korenie. Misu uzavrite potravinovou féliou
adajte do chladni¢ky aspon na dve hodiny marinovat.

Na rozpélenej panvici orestujte nadrobno nakréjané chilli. My sme pouZzili scotch bonnet, vy zvolte chilli podla toho, na
aku silu si trufate. Prihod'te maso, osolte a opecte ho z kazdej strany. Ak je napoly hotové zalejte ho este zvyskom
teriyaki. Tesne pred koncom prihod'te k masu sezam, ten sa na glaztru parddne nalepi. Na maso tiez vytlacte citrénovu
stavu. Toto je Uplne dokonald vec, pretoze citrén vytvori pdvabny kontrast k sladkej teriyaki glazure.

Basmati si pripravite vel'mi jednoducho. V prvom rade ju premyte a zbavte sa vietkého skrobu tak, aby z nej tiekla len
cista voda. Premytu ryZu dajte do hrnca, zalejte vodou a nechajte ju ponorenu asi 15 minut. V dalsom hrnci si dajte varit
1 a pol hrnceka cistej vody. Ryzu sced'te, pridajte do vody, znovu privedte k varu, hrniec uzavrite a na miernom ohni ju
varte 5 minut. Po piatich minutach vypnite a nechajte ju v uzavretom hrnci 15 minut. V teple sa sama dovari, vy si uz len
na zaver skontrolujte, ¢i je makka. Ja som tentokrat dostal chut na lepkavejsiu verziu, takze som pouzil o dost viac vody,
ryzabolalepivaa paradna. Do ryze zamiesajte jarnu cibulku, ak chcete aj olivovy olej.

Na tanier nalozte riadnu porciu ryze a na fiu naukladajte kuracie soté. Lahké a chutné.
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