
 
 

ХȖȓȖȌȕȈя ȏȈȒțșȒȈ Ȑȏ ȒțȘȐȞȣ Ȑ șȍȓȤȌȍȘȍя 
(КȐȚȈȑșȒȈя Ȓțȝȕяд 

 
ИНǫРǭǬИǭНТЫ:  

стволовой сельдерей – п штйз 

куриная грудка – м штйз 

имбирь – кусочек размером с грецкий орехз 

ȒțȕȎțȚȕȈя ȗȈșȚȈ – о стйлйз 

ȒțȕȎțȚȕȖȍ ȔȈșȓȖ – м стйлйз 

ȟȐȓȐ-ȔȈșȓȖ – м стйлйз 

ȉȍȓȣȑ ȎȈȘȍȕȣȑ ȒțȕȎțȚ – м чйлйз 

дробленый арахис – м стйлйз 

соль – ¼ чйлй 

 
 
 
 
 
 

1. Ƕполоснуть куриную грудку гв нашем случае это н половинки грудкидз 
разделить каждую половинку грудки ножом вдольз получится н частиз более 
тонкихй 

2. Ƿоложить куриное мясо в кастрюлькуз залить холодной водойз добавить 
кусочек имбиря гможно не чиститьдз поставить на огоньз дать закипетьз 
снять пенуз уменьшить огонь и варить до готовностиз буквально мр минутй 
Дать остыть в бульоней 

3. Ƕстывшую курятину нащипать на волокнай Ƕтложить в сторонуй Чтобы 
было удобнее разделять куриное филез его можно слегка отбить кухонным 
молоткомй А разделять на волокна можно руками или вилкойй 

4. Ƿока курятина варитсяз можно приготовить сельдерейй ǵужно ополоснуть 
стволы и нарезать их тонкими ломтиками до лзр см под углом около ол°й 

5. Вскипятить воду в другой кастрюлькез подсолить ее и добавить м стйлй 
растительного маслаз опустить в кипящую воду  ломтики сельдерея и 
бланшировать в кипящей воде м-н минутыз затем воду слитьз а сельдерей 
откинуть на сито и ополоснуть холодной водойй 

6. В подходящую по объему плошку поместить кунжутную пастуз кунжутное 
масло и чили-маслоз добавить соль и ¾ семян кунжутаз оставив немного 
для украшенияй Затем перемешать содержимое плошки до однородного 
состоянияз попробовать на сольз если есть необходимостьз то можно 
досолитьз если есть желание сделать соус пожижез то можно добавить 
немного куриного бульоназ если хочется сделать его поостреез то добавить 
чили-маслай 

7. В салатник переложить куриное мясоз добавить ломтики бланшированного 
сельдерея и арахисз перемешать содержимое салатника и полить соусомз 
снова перемешатьз чтобы курятина и сельдерей покрылись соусомй Ƿоверх 
посыпать щепоткой кунжута и можно подаватьй 

 

http://kungpao.ru/kunzhutnaya-pasta.html
http://kungpao.ru/masla.html
http://kungpao.ru/fotorecept-chili-maslo.html
http://kungpao.ru/beliy-kunzhut.html

