KIKKOMAN'

Wotowina stir-fry po koreansku z kimchi i grzybami

Czas ogotem 33 min 15 min Czas przygotowania 18 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Stir-fry:
40 ml
1,2kg

3

150 g
300g

300g

200 ml

50g
Dodatkowo:
150g
1,2kg

50g
Przybranie:

30g
100g

oleju roslinnego
wotowiny (poledwica
wotowa lub antrykot),
pokrojonej w cienkie
paski

zgbki czosnku, drobno
posiekane

cebuli, cienko pokrojonej
grzybow shiitake,
pokrojonych w plasterki
kimchi, drobno
posiekanego

Naturalnie warzony
bezglutenowy sos

sojowy Tamari Kikkoman
cukru trzcinowego

masta

ugotowanego ryzu
basmati

bezglutenowej smazonej
cebulki

prazonego sezamu
dymki, tylko zielona
czes¢, grubo posiekana

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Rozgrzej olej roslinny w duzym woku lub na
patelni. Smaz paski wotowiny na duzym ogniu
przez 3—4 minuty, az bedg ztociste z zewnatrz i
soczyste w Srodku. Zdejmij z patelni i odstaw na
bok.

Krok 2

Dodaj czosnek i cebule i smaz przez 2-3 minuty, az
sie zeszkl3.

Krok 3

Dodaj grzyby shiitake, kimchi, Bezglutenowy sos
sojowy Kikkoman i cukier. Smaz na Srednim ogniu
przez 4-5 minut, az sktadniki dobrze sie potgczg, a
sos zgestnieje. Dodaj wotowine z powrotem na
patelnie i na krotko doprowadz do wrzenia.

Krok 4

Rozpusc masto na duzej patelni i smaz ryz basmati
przez 2-3 minuty. Dodaj smazong cebulke.

Krok 5

Podawaj stir-fry z ryzem maslanym. Udekoruj
dymkg i sezamem.
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