KIKKOMAN'

Smazony makaron z sosem sojowym i kapustg pak choi

Czas ogotem 30 min 30 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje) Ttuszcz: 14,3 g Biatko:17,9g
2.209 kJ / 527 kcal Weglowodany: 76,7 g
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
4 porcj(e/i) Krok 1
758 orzechow nerkowca Podsmaz orzechy na patelni bez ttuszczu lub oleju i
250¢g makaronu ramen odtoz na bok. Ugotuj makaron zgodnie z instrukcja
3 dymki na opakowaniu. Przytnij konce i usun zewnetrzng
3 zgbki czosnku warstwe dymki, umyj i pokrdj w pierscienie. Obierz
1 czerwona papryka i wycisnij czosnek. Przekroj papryke na pot, usun
100 g grzybow rdzen, biatg skorke i nasiona, umyj i pokrdj w paski.
(A mate kapusty pak choi Oczysc grzyby i pokroj w plasterki. Pokrdj na
2,5tyzki  oleju roslinnego cwiartki kapusty pak choi i umyj je.
1tyzka startego imbiru
75 mi Naturalnie warzony sos Krok 2
sojowy Kikkoman
2 tyzki sosu chili Rozgrzej olej roslinny na patelni i podsmaz dymke,
2 tyzki octu ryzowego czosnek i imbir. Dodaj pieprz, grzyby i pak choi,
1tyzka oleju sezamowego smazac ze wszystkich stron. Nastepnie dodaj
Kilka lisci kolendry makaron, zamieszaj i kontynuuj smazenie.
Krok 3

Zmieszaj sos sojowy, sos chili, ocet i olej
sezamowy. Dodaj go do mieszanki warzywnej i
kontynuuj smazenie przez kolejne kilka minut.
Posyp orzechami i kolendrg i podawaj.
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