Doradca

smaku
Sajgonki z krewetkami
BERNIKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

krolewskich krewetek 250¢g
kapusta pekinska - 4 liscie
marchew 1
pietruszka

zabek czonsku

pora
kietkéw sojowych 50¢g

S0S sojowy 2 tyzki .
olej sezamowy 1 tyzka.
makaron sojowy 1/2 paczki

olej do smazenia

grzyby mun 2 liscie suszone

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby mun moczymy w wodzie ok 10 minut, podgotowujemy i szatkujemy na drobne paseczki. Makaron sojowy
zalewamy wrzatkiem i po nasigknieciu odsaczamy. Na patelni podsmazamy, pokrojone w drobne pateczki lub
starte na tarce marchew i pietruszke, kapuste, por w krazki. Dodajemy sos sojowy i olej sezamowy. Wrzucamy
do tego pokrojone krewetki i posiekany czosnek. Smazymy chwile. Dodajemy grzyby i kietki. Na matym
smazymy chwile. Dodajemy starty na miatko imbir. Jelsi potrzeba doprawiamy jeszcze sosem i olejem.
Dokladamy odsgczony makaron, mieszamy.Gotowy farsz powinien troche wystygna¢ zanim zabierzemy sie za
sktadanie sajgonek. Do sktadania przygotowujemy sobie miske z letnig woda (lub piwem). Kazdy ptat papieru
ryzowego wktadamy do miski, zwilzamy i ktadziemy na desce do krojenia. Po okoto 1/2 minuty powinien zrobic
sie elastyczny i mozemy zaczac sktadad. kyzke farszu ktadziemy na roztozonym papierze lekko zawijamy od
dotu.potem boki i rolujemy (jak na krokiety). Sajgonki smazymy w gtebokim oleju. Podajemy z sosem chili lub
innym orientalnym. A je sie je palcami maczajgc w sosach






