Doradca
smaku

Sajgonki wg Babcigramolki :

BABCIAGRAMOLKA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

garsc¢ pokrojonej w drobne paseczki kapusty pekinskiej

3 tyzki utartej na tarce jarzynowej ( grube oczka ) marchewki

imbir swiezy 1 tyzeczka
kietki sojowe 1/2 szkl.
sos stodko-kwasny

piwo

sktadnik niedostepny

mieso mielone 5 dag
makaron ryzowy 2 dag
grzyby mun 5-6 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby namoczy¢ na 15 minut we wrzacej wodzie . Makaron ryzowy zala¢ wrzatkiem i zostawi¢ na 5
minut. Odcedzi¢ i pokroi¢ na kawatki ..Odcedzi¢ i pokroi¢ w cienkie paseczki. Na patelni rozgrza¢ 3
tyzki oleju .Podsmazy¢ na nim mieso rozdrabniajac je w trakcie smazenia na mate kawatki .Dodac
marchewke , kapuste , grzyby , imbir i kietki sojowe . Smazy¢ mieszajac az kapusta zmieknie ( ok. 3
minut ). Odcedzi¢ farsz z nadmiaru oleju. Wymiesza¢ z makaronem ryzowym . Doprawi¢ do smaku
sosem sojowym .

Na talerz wyla¢ troche piwa i macza¢ w nim z obu stron papier ryzowy. Uktada¢ na Sciereczce
.Zostawic¢ na 2-3 minuty. Na kazdy krazek ktas¢ petng tyzke farszu .Sktadac jak krokiety i zwija¢ w
ruloniki .

W woku lub gtebokiej patelni rozgrza¢ olej do gtebokiego smazenia. Na goracy kfas¢ sajgonki.
Smazy¢ obracajac az sie zarumienia . Zdja¢ z patelni i odstawic¢. Bezposrednio przed podaniem
jeszcze raz wktadac na goracy olej i dosmazy¢ do zarumienienia na ztoto .

Podawac z sosem stodko-kwasnym .






