Doradca
smaku

Chinskie noodles z kurczakiem i kapusta

BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
piers z kurczaka - jedna podwdjna
ciemny sos sojowy 3 tyzki,
jasny sos sojowy 2 tyzki
pot tyzeczki soli
pieprz
zielone cebulki 2-3
kapusta pekinska
sezam
makaron chinski typu noodle
czosnek 1 zabek
wino ryzowe odrobina

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Piers z kurczaka kroimy w mate kostki, polewamy sosem sojowym jasnym, skrapiamy winem, solimy,
dodajemy pieprzu i odstawiamy do zamarynowania na 20 minut. W tym czasie gotujemy makaron wg
przepisu na opakowaniu i odcedzamy. Na woku rozgrzewamy troche oleju (najlepiej sezamowego) i
wrzucamy posiekany czosnek. Smazymy przez chwile, po czym dodajemy zamarynowanego kurczaka.
Mieso smazymy i zdejmujemy z woka. Szatkujemy kapuste i siekamy cebulke. Ponownie rozgrzewamy
woka i wlewamy troche oleju.

Wrzucamy cebulke, a po chwili dodajemy kapuste. Smazymy mieszajac okoto 2 minuty i zdejmujemy z
woka. Odcedzony makaron wrzucamy na rozgrzany olej (musi by¢ go troche wiecej, zeby makaron nie
przywierat). Smazymy go przez chwile po czym dodajemy mieso i kapuste. Ja jednak nie smazytam
makaronu w oleju tylko dodatam makaron do woka z kapusta, miesem i wszystko razem wymieszatam i
skropitam sosem sojowym ciemnym chwilke podsmazytam. Smacznego






