
Sezamowy kurczak

Sezamowy kurczak – orientalna uczta
w Twoim domu
Delikatne kawałki kurczaka otulone aromatycznym sosem sojowym
i sezamowym to prawdziwa uczta dla zmysłów. Ten klasyczny
przepis na sezamowego kurczaka przeniesie Cię wprost do serca
Azji. Soczyste mięso, które najpierw marynuje się w sosie
sojowym,  nabiera  głębi  smaku,  a  następnie  jest  smażone  z
imbirem i czosnkiem, tworząc harmonijną kompozycję aromatów.
Całość dopełnia delikatny sos cytrusowy i chrupiące ziarna
sezamu, które dodają potrawie charakterystycznego, orzechowego
akcentu.

Dla kogo?
Sezamowy kurczak to doskonała propozycja dla miłośników kuchni
azjatyckiej oraz osób poszukujących szybkiego, a jednocześnie
pełnego smaku dania. Sprawdzi się zarówno na rodzinny obiad,
jak i na kolację we dwoje. Jest też świetną opcją dla osób
dbających  o  linię  –  kurczak  to  źródło  pełnowartościowego
białka, a sezam dostarcza cennych składników odżywczych.

Na jaką okazję?
To danie idealnie sprawdzi się na weekendowy obiad, gdy masz
ochotę na coś wyjątkowego, ale nie chcesz spędzać w kuchni
całego  dnia.  Możesz  też  zaskoczyć  nim  gości  podczas
nieformalnego spotkania. Podany z ryżem basmati lub jaśminowym
stworzy  kompletny  posiłek,  który  zadowoli  nawet  wybredne
podniebienia.
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Czy wiesz, że…
Sezam  to  jedno  z  najstarszych  znanych  ludzkości  ziaren,
używane w kuchni od ponad 5000 lat! Olej sezamowy, którym
skrapiamy  nasze  danie,  jest  nie  tylko  źródłem
charakterystycznego aromatu, ale także cennych antyoksydantów
i nienasyconych kwasów tłuszczowych.

Dla urozmaicenia
Możesz wzbogacić potrawę o kolorowe warzywa – paprykę, brokuły
czy marchewkę. Dla ostrzejszej wersji dodaj odrobinę płatków
chili lub pasty sambal. Jeśli lubisz słodko-kwaśne połączenia,
warto dodać do sosu łyżeczkę miodu lub cukru trzcinowego.


