Z.drowko!

AZJATYCKI STIR-FRY Z LIGAWY

SKLtADNIKI NA DWIE PORCJE

- Ligawa (wotowina) — 150 g (pokrojona w cienkie paski)

- Makaron Chow Mein - 150 g (ugotowany zgodnie z instrukcja na opakowaniu)
- Pieczarki — 4 sztuki (pokrojone w plasterki)

- Marchew -1 sztuka (pokrojona w cienkie paski lub julienne)

- Kapusta biata - 2 liscie (posiekane w cienkie paski)
- Orzechy ziemne — 1 garsc (posiekane lub cate)

- Midd - 1tyzka

- Sezam - Ttyzka

- Sos Sriracha —141yzeczka

- Masto ekstra — 1tyzeczka

- Sos sojowy ciemny —1tyzka

- Imbir mielony - 1/2 tyzeczki

- Szczypiorek — 11yzeczka (posiekany)

- Olej do smazenia —1tyzka (np. olej sezamowy lub roslinny)

PRZYGOTOWANIE

1. Marynowanie miesa:
- Pokrojona ligawe zamarynuj w potowie sosu sojowego, imbirze i odrobinie
miodu. Odstaw na 10-15 minut.

2. Przygotowanie warzyw:
- Posiekaj kapuste, marchew, pieczarki i szczypiorek.

3. Podsmazanie miesa:
- Na rozgrzanej patelni (wok najlepiej) rozpusc¢ masto i dodaj mieso. Smaz na
duzym ogniu przez 2-3 minuty, az sie zrumieni. Zdejmij z patelni i odtéz na bok.
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4. Smazenie warzyw:

Na tej samej patelni dodaj odrobine oleju. Wrzu¢ marchew, pieczarki i kapuste.
Smaz przez 3-4 minuty, az warzywa delikatnie zmiekna, ale zachowaja
chrupkosc.

5. Dodanie makaronu i sosow:

- Do warzyw dodaj ugotowany makaron Chow Mein, mieso, reszte sosu
sojowego, sos Sriracha i midd. Mieszaj catosc energicznie, az sktadniki sie
potacza.

6. Dodanie orzechoéw i sezamu:
- Wrzuc orzechy ziemne i posyp sezamem. Podsmazaj jeszcze przez 1-2 minuty.

7. Wykonczenie:
- Przetoz stir-fry na talerze i posyp szczypiorkiem. Dla intensywniejszego smaku
mozesz skropi¢ dodatkowym sosem sojowym.




