Kantonské kuracie zavitky

Potrebujeme:

20g suseného judasovho ucha

1 kg kuracieho masa z pfs

300 g Sunky

1 lyZzica namac&anych hrozienok

2 lyZice olupanych pokrajanych mandli
1 vajce

olej

Skrobova mucka

Marinada:

1 lyZica vina

5 lyZic s6jovej omacky

1 lyZicka octu alebo citrénovej stavy
pokrajana vacsia cibula

sof

2 lyzice medu

Priprava jedla:

Maso pokrajame na mensie rezne a rozklepeme. Do pripravenej marinady v miske ulozime rezne na pol hodinu
(moze byt i dlhSie). Potom rezne vyberieme z marinady a nechame odkvapkat. Na kazdy polozime tenky platok
Sunky. Pripravime si pInku. Na panvici na troSke oleja osmazime pokrajané mandle, pridame huby, hrozienka,
pokrajané zvysky Sunky, zalejeme 1/2 zvy3Snej marinady, nechame vydusit a potom pridame vajce. ZamieSame a
nechame zhustnut. Vzniknutd plnku davame na platky kurata so Sunkou, zrolujeme a zachytime paratkom.
Zavitky opelieme zo vSetkych stran do Cervena. ZvySok marinady doplnime 2 lyzicami oleja, zahustime lyZi¢kou
Skrobovej mucky a povarime. Zavitky podavame nakrajané a poliate omackou zo zvySku marinady. ObloZime
zeleninou a podavame s ryZou.

Jarny salat z ucha judasovho

Potrebujeme:

20g suseného judasovho ucha
4 varené vajcia

hrst strthaného syra

pazitka

zihrava

majonéza

sol

korenie

Priprava jedla:

Namod&ené susené huby 5 minGt povarime a nechame vychladnut. Zihfavu sparime. VSetky suroviny nakrajame
na drobno, zmieSame s majonézou, osolime a okorenime.



