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Gombas csirke

2/13



Eteleink

Mogyoros csirke
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Narancsos csirke
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Pekingi csirke
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Voros szoszban siilt oldalas rizzsel
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Szecsuani csirke, 10 adag:
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Hozzavalok:

- 2 kg csirkemell

- 0,20 dkg bambusz

- 0,10 dkg sargarépa

- 0,10 dkg véréshagyma
- 0,10 dkg borsd

- 0,10 dkg kukorica

- 0,10 dkg fafal gomba

- 0,10 dkg csip8s paprika
- 0,01 g fokhagyma

- 0,01 g kinai s6

- 0,029 so6

- 0,05 g cukor

- 0,10 | kinai bor

Elkészités:

Ezeket a fliszereket 6sszesitjik a hussal meg a zbldségekkel, ezt kévetben egy kis kanal
kukoricakeményit6t adunk hozz4 amikor az étel mar nagyon forré.
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Bambuszos csirke 10 adaghoz:

Bambuszos csirke

Hozzavalok:

- 2 kg csirkemell

- 10 dkg bambusz

- 5 dkg friss gomba

- 5 dkg sargarépa

- 5 dkg illatos gomba
- 5 dkg véréshagyma
- 0,05 g piros arany

- 0,10 g fokhagyma

- 0,10 g szbjaszész

- 0,05 g kinai sé

- 0,05 gs6

- 0,02 g fekete bors

- 0,05 g szezamolaj

Elkészités:

Ezeket a fliszereket 6sszesitjik a hussal meg a zbldségekkel, ezt kévetben egy kis kanal
kukoricakeményitét adunk hozza amikor az étel mar nagyon forré.
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Szezammagos csirke 10 adaghoz:

Hozzavalok:

- 2 kg csirkemell kocka

- 0,05 g so6-

- 50 dkg liszt

- 50 dkg burgonyakeményité
- 1 tojas

- 0,10 dkg szdédapor

- 0,20 dkg olaj

- 0,51viz

Elkészités:

Ebbdl masszat készitiink, majd a huskockékat beleforgatjuk és forrd olajban kisttjik.

Martas:

- 0,10 dkg cukor

- 0,10 dkg olaj

- 0,10 dkg Piros Arany
- 0,10 dkg ecet

- 0,10 dkg citromlé

- 0,05 dkg szezamolaj

Elkészités:

Ezeket szdszt készitlink, majd a hast beleforgatjuk. A végén szezdmmaggal megszurjuk.
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Csulok burgonyaval 10 adaghoz:

Hozzavalok:

- 2 kg csulék

- 50 dkg burgonya

- 0,05 g piros arany

- 0,05gs6

- 0,02 g kinai sé

- 0,10 dkg szbjaszdsz
- 0,05 g fokhagyma

Elkészités:

40 percig forrd vizben f6zzik, kicsontozzuk, majd a hust felkockazzuk.

50 dkg burgonyat felkockazunk, majd kisttjuk olajoan mindkettét. Hozzaadunk 1 teaskanal
piros aranyat, 1 teaskanal sét, 2 tedskanal kinai sot, 1 teaskanal sz6jaszészt, 1 teaskanal
fokhagymat, végul ezeket 6sszesitjik.

Fekete borsos csirkemaj 10 adaghoz:

Hozzavalok:
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- 2 kg csirkem3j

- 0,05 g kinai s6

- 0,05 fehér bors

- 0,05 gso6

- 0,10 dkg friss gomba
- 10 dkg bambusz

- 10 dkg sargarépa

- 10 dkg véréshagyma
- 0,02 g kinai sé

- 0,10 dkg szbjaszdsz
- 0,10 dkg piros arany
- 0,02 g fekete bors

Elkészités:

A vizbe teszlink 1 tedskanal kinai sét, 1 teaskanal fehér borsot, 2 teaskanal sét. Majd ezeket
egyutt f6zzik majd a végén burgonyakeményitével besritjik.

Pekingi kacsa 10 adaghoz:

Hozzavalok:

- 1 egész kacsa

- 0,05 gsb6

- 0,0018 uncia széjasz6sz

- 0,05 g szbdapor

- 1 tojas

- 0,10 dkg olaj

- 0,10 dkg burgonyakemeényitd
- 0,10 dkg liszt

Elkészités:
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1 egész kacsat f6zzik 40 percig. A vizbe 3 teaskanal sét és 3 tedskanal szbjaszbszt tesziink.
Ezutan kicsontozzuk, a husat csikokra vagjuk. Ezekkel 6sszekeverjik a hust és a forrd olajban
kisUtjlk.

Martas:

- 0,05 g er6s pista

- 0,10 dkg piros arany
- 0,05 g fokhagyma

- 50 dkg cukor

- 0,05 g kinai ecet

- 0,10 dkg ecet

Ebbdl szészt csindlunk és dsszeforraljuk a kacsaval.
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