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Ингредиенты:
*куринные ножки-500g
*лук-1шт.
*морковь-1/2шт.
*картошка-1 шт.

*лист периллы-20листов
*лук-порей-1шт.
*ттокппоки тток(рисовые клецки)-100g


Ингредиенты для соуса:
*корейская паста из красного перца"Гочучжан"-4ст.лож.
*красный перец-4ст.лож.
*соевый соус-3ст.лож.
*корейский сладкий сироп"Мульет"
(вместо сахара)-4ст.лож.
*мелко рубленный чеснок-1ст.лож.
*сухой молотый корень имбиря-1/2ст.лож.
*карри порошковое-1ст.лож.
*спрайт(газ.напиток)-2ст.лож.
*кунжутовое масло-1ст.лож
*молотый черный перец-немного


Процесс приготовления:
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1. промойте курицу и обсушите,затем режем кусочками.


[image: image3.jpg]



2.влить приготовленный соус в глубокую тарелку и хорошо перемешать с курицей,затем дать постоять в холодильнике около часа.
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3.приготавливаем ингредиенты:чистим капусту,морковь,картошку,лук,лист-периллы и готовим токкппоки токк
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4.разогреваем сковоротку,наливаем немного подсолн.масла и обжариваем приготовленную курицу на горячем огне
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5.когда курица немного прожарится, добавляем морковь,картошку и лук
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6.когда лук станет прозрачным,добавляем ттокппоки тток и лук-порей
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7.залить бульен анчоуса и оставляем кипеть


8.когда прокипятится,то убавляем огонь.Закрываем крышку и еще немножко оставляем на огне.
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9.положить капусту и лист периллы и напоследок обжарить еще раз.
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