ﬁjﬂ 2 porcje @ 20 Mminut

SKEADNIKI

e 1jajko

e 60g maki pszennej

e 1lyzeczka bulionu
warzywnego

e 200¢ zielonej kapusty,
drobno pokrojonej w paski

e 1lyzka oleju roslinnego

* 100g ugotowanego boczku
wieprzowego, pokrojonego
na cienkie kawatki

e 17 lyzki stolowe sosu

Worcestershire

o 1% lyzki stolowe ketchupu
o 7 tyzki stotowej cukru

pudru

UKONOMIYAKL

PRZEPIS

1.Rozbij jajko do duzej miski i dodaj make, bulion
warzywny oraz 100 ml wody. Dokladnie
wymieszaj oraz wymieszaj pokrojona kapuste 1
dobrze dopraw.

2.Rozgrzej olej w malej, glebokiej patelni

3.Na srednim ogniu i smaz plastry boczku przez
4-5 minut, az zrobia sie ziote, a thuszcz sie
rozpusci. Wlej mieszanke wymieszaj wszystko i
smaz przez 5 minut, az spod stanie sie
ciemnobrazowy. Nastepnie odwroc i smaz
przez kolejne 5 minut.

4.W miedzyczasie przygotuj sos, mieszajac
wszystkie skladniki. Dopraw delikatnie.

5. Gdy okonomiyaki bedzie gotowy, przeloz na
talerz 1 polej sosem



'ﬁJH 4 porcje @ 40 minut

SKEADNIKI

700 ml bulionu drobiowego

3 zabki czosnku, przekrojone
na pot

4 tyzKi sosu sojowego
1lyzeczka sosu Worcestershire
kawalek imbiru

% Iyzeczki chinskiej mieszanki
pieciu przypraw

szczypta chilli w proszku

1 lyzeczka bialego cukru

375 € makaronu ramen

400 g pokrojonego gotowanego
miesa wieprzowego

2 tyzeczki oleju sezamowego
100 ¢ mlodego szpinaku

4 tyzki kukurydzy

4 ugotowane jajka, obrane 1
przekrojone na pot

posiekane zielone cebulki lub
szalotki

szczypta nasion sezamu

KLASYCINY RAMEN

PRZEPIS

1.W duzym garnku wymieszaj 700 ml bulionu
drobiowego, 3 przekrojone na pot zabki czosnku, 4
lyzki sosu sojowego, 1 lyzeczke sosu Worcestershire,

pokrojony w plastry kawalek imbiru wielkosci kciuka,
% Iyzeczki chinskiej mieszanki, szczypte chilli w

proszku i 300 ml wody. Doprowadz do wrzenia, a
nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu
przez 5 minut.

2.Sprobuj bulionu - dodaj 1 lyzeczke bialego cukru lub
troche wiecej sosu sojowego, aby doprawic go do
swojego smaku, bardziej stodkiego lub stonego.

3.Gotuj 375 £ makaronu ramen zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu, odcedz i odstaw na bok

4.Pokroj 400 ¢ gotowanego miesa wieprzowego lub

kurczaka, usmaz w 2 tyzeczkach oleju sezamowego az
zacznie sie rumienic, nastepnie odstaw na bok.

5. Podziel makaron miedzy cztery miseczki. Na kazdej z
nich wloz po ¢wiartce miesa, 25 ¢ szpinaku, 1 tyzke
kukurydzy i po dwie polowki ugotowanych jajek.

6.0dsacz bulion do czystego garnka, a nastepnie

ponownie doprowadz do wrzenia.
Kup ksigzke


http://ebookpoint.pl/page354U~rt/s_01mr_ebook
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MARYNOWANY TMBIR
lﬁJH I porcja @ 8 godzin 15 PRZEPIS
minut
1.Umiesc imbir w misce i dodaj 1tyzeczke soli, dokladnie
SKEADNIKI natrzyj imbir sola. Odstaw odkryte na 1 godzing

e 100¢ imbiru, obranego i bardzo 2.7myj sol, nastepnie wloz imbir i pokrojone w plasterki

drobno pokrojonego rzodkiewki do sterylnego stoiczka o pojemnosci 150 ml
e 3 rzodkiewki, cienko pokrojone 7 eumowym uszczelniaczem.

(opcjonalnie, aby uzyskac 3. W egarnku umies¢ cukier, 100 ml wody, ocet ryzowy i

rozowy kolor) duza szczypte soli, doprowad? do wrzenia, mieszajac,
* 80g cukru krysztatu aby cukier sie rozpuscil. Wlej ten syrop do sloiczka z

* 75ml octu ryzowego imbirem i plasterkami rzodkiewki, nastepnie pozostaw

do ostygniecia, zanim zakrecisz stoik
4.0dstaw do marynowania przez co najmniej 8 godzin w
lodowce. Wyjmij rzodkiewki ze stoika. Przechowywuj w

lodowce przez miesiac. Podawaj jako dodatek np do
sushi

Kup ksigzke


http://ebookpoint.pl/page354U~rt/s_01mr_ebook

