Glazované kruti kostky se sezamem

https://varimesmarcelou.cz/glazovane-kruti-kostky-se-sezamem

Glazované kruti kostky se sezamem jsou skute¢na minutka pripravena raz dva. Kdyz si maso
pripravite den predem, pak pokrm muzete podavat za 10 minut. Chut glazovanych krutich kostek jen
tak nezapomenete, je totiz fantasticka (neprehanim). Budete-li pokrm podévat i s hranolky, bude
chutnat i détem.

Na pripravu 4 porci glazovanych krutich kostek se sezamem
budeme potrebovat

600 g kratich prsnich rizk{ nakrajenych na kostky
e 2 Cajové 1zicky oprazeného sezamu

1 polévkovou lzici oleje

1 polévkovou Izici medu

Hrst nasekané petrzelky

Panev WOK

Na nalozeni masa si pripravime

1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky
1 ¢ajovou 1zicku soli

2 Cajové 1zicky Solamylu

2 Cajové lzicky soéjové omacky
Trochu chilli

1 polévkovou lzici oleje

Cas pripravy: 5 minut

Doba nalozeni masa: 10 minut (Ize pripravit i den predem)
Tepelna uprava: do 10 minut (spise 8 minut)
Narocnost: velmi snadné

Postup pripravy glazovanych krutich kostek se sezamem

Kruti maso nakrajime na kostky a vlozime ho do misky. K masu pridame vSechny suroviny potfebné
k nalozeni masa (je uvedeno vyse). Korenim, smichanym s olejem, kostky masa dokonale obalime,
zatizime talirkem a nechdme chvilku stat. Staci 10-15 minut. Pokud si maso pripravite den predem,
sta¢i nalozené maso nechat chvili temperovat, aby nebylo studené.
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V panvi WOK rozpalime 1 polévkovou 1zici oleje. Do horké panve prendame nalozené maso. Maso
opékame, za obcasného prohozeni ¢i promichani priblizné 8-10 minut. Na posledni minutu k masu
pridame polévkovou 1zici medu a minutu zasmazime, aby se kostky masa obalily lesklym medovym
glazeé.



Hotovy pokrm posypeme sezamem, ktery jsme si prubézné oprazili na suché panvi a pridame i
nasekanou petrzelku.

Muzeme podévat s ryzi, hranolky, ope¢enymi kliny brambor, anebo jen s chlebem. J& mam nejradéji
doma pripravené hranolky z vlastnich brambor, pecené v troubé.
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