
שוקי עוף ברוטב טריאקי עם
ערמונים ודבש

הכנהרכיבים

 כוס שמן קנולה1/3 1/3

 שוקי עוף ללא העצם הבולטת ( מבקשים מהקצב ) 

 בצלים גדולים קצוצים דק 

 שיני שום קצוצות 

 כפות ג'ינג'ר מגורר דק1/2 1/2

 כוס רוטב טריאקי 290 מ"ל1/3 1/3

 כוס יין אדום2/3 2/3

 כפות דבש 

 כפות מיץ לימון 

 לפי הטעם מלח לפי הטעם 

 כפית אבקת מרק עוף אמיתי כשר לפסח 

 גרם ערמונים קלופים בוואקום 

 שקית נודלס אטריות מסולסלות 

 לפי הטעם פלפל שחור 

מחממים שמן בסיר רחב ושטוח, מטגנים את שוקי העוף עד1.
להזהבה. מוציאים ומניחים בצד.

מוסיפים לסיר בצל, שום וג'ינג'ר, ומטגנים תוך כדי בחישה, עד2.
שהבצל מתחיל להזהיב.

מחזירים לסיר את השוקיים. מוסיפים רוטב טריאקי, יין, דבש ומיץ3.
לימון. מתבלים במלח, פלפל ומרק תיבול עוף. מביאים לרתיחה.

מבשלים על להבה נמוכה בסיר מכוסה כ-45 דקות.

מוסיפים את הערמונים, ומבשלים עוד 15-20 דקות ללא מכסה, עד4.
שהרוטב מסמיך והעוף משחים.

מכינים את הנודלס לפי ההוראות שעל האריזה. מניחים את שוקי5.
העוף על הנודלס, ומגישים. בתיאבון!

60 דקות

5 servings 5
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