Ingrediente
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru puiul cu nuca de cocos

500 g
509
150 g
3

4 bucata

1un varf de
cutit

1 un varf de
cutit

File de piept de pui
Faina de cocos

Fulgi de nuca de cocos
Oua

Porumb pe stiulete
(prefiert)
¢ Sare de mare iodat3

/¢ Piper negru boabe

Ulei de masline

Pentru sosul salsa

200 g

1 bucata
1 bucata
1 bucata
4 lingura
2 lingurita

1 lingurita

1un varf de
cutit

0.5 lingurita

Rosii

Ardei capia rosu
Hasma

Catel de usturoi
Otet de vin alb
Miere

¢ Archive: Veggy
Hot+Spicy amestec de
asezonare

@ Piper negru boabe

¢ Sare de mare iodat3

(KOTANYD)

Pui prdjit cu nuca de cocos si sos
salsa

@ 35-50 Min. @@ D

Pregatire

1 Ruleaza bucatile de pui prin fdina de cocos, trece-le prin ou, apoi ruleaza-le
prin fulgii de nucé de cocos si apasé-le cu fermitate. Apoi lasé-le deoparte.

2 Curata de coaja hasmaua si usturoiul si taie-le marunt. Taie cepele in felii si
ardeiul capia Tn bucati mici. Prajeste toate ingrediente intr-o tigaie cu 2
linguri de ulei de masline si asezoneaza cu sare, piper si 2 lingurite de
amestec Veggy Hot + Spicy. Adauga mierea si otetul si lasa sosul salsa s3
scada.

3 Préjeste puiul in baie de ulei de cocos sau de floarea soarelui.

L4 Prajeste porumbul pe stiulete prefiert intr-o tigaie cu ulei de masline si
asezoneazd cu sare si piper.

5 Asazd pe platou puiul crocant cu nuca de cocos cu porumbul pe stiulete si
serveste cu sos salsa cu rosii. Sugestie: Poti sd decorezi preparatul si cu
frunze proaspete de coriandru.
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