
دجاج صيني بالصلصة الحلوة
والحامضة

إعدادالمكونات

 م ك زيت نباتي 

 مكعبات مرقة الدجاج من ماجي® 

 متوسط بصل، مقطَع ناعماً 

 غ قطع دجاج 

 م ك مسحوق الزنجبيل1/2 1/2

 متوسط فلفل أخضر 

 قطعة فليفلة حمراء حلوة، مقطعة 

 قطعة الكرفس، مفروم ناعماً 

 علبة معدنية أناناس 

 رطل ماء 

 أكواب ماء 

 م ص سكر أسمر 

 م.ص دقيق الذرة 

 م.ص صلصة الطماطم 

 م ك صلصة الصويا 

 م ك صلصة الفلفل الحلو 

يُسخّن الزيت في مقلاة عميقة أو قدر غير لاصقة. يُضاف البصل والدجاج.1
ويُطهيا على نار مرتفعة باعتدال مع التحريك لمدة تتراوح بين 3 و4 دقائق.

يُضاف الزنجبيل، والفليفلة الحلوة، والكرفس، والأناناس ومرقة الدجاج من.2
ماجي®. تُطهى المكوّنات مع التحريك لمدة تتراوح بين 2 و3 دقائق.

تُمزج كافة مكوّنات الصلصة في قدح صغير. ثمّ تُضاف إلى مزيج الدجاج. يُغلى.3
المزيج ويُترك على نار خفيفة مع التحريك لمدة تتراوح بين 2 و3 دقائق.

يقدّم الدجاج مع الأرز المطبوخ أو النودلز..4

24.53 غالكربوهيدرات

230.96 كيلو سعرة حراريةالطاقة

99.6 غالدهون

41.3 غالأساسية

18.4 غبروتين

24.2 غالدهون المشبعة

1051.4 مغصوديوم

18.65 غالسكريات

30 الدقائق

أشخاص 5
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