gotuj w stylu eko.p!

Wietnamskie nalesniki warzywne

‘. Amaizin

Polecane na: danie glowne, sniadanie

oB . 20 min . tatwy . 1 porcja

cebule drobno pokrojone - 4 szt. maka ryzowa - 100 g

Swieze grzyby shiitake, (tylko kurkuma w proszku - 1 tyzeczka
trzonki w plasterkach) - 20 szt. cukier - 1 tyzeczka
op’fukanych kietkéw fasoli - 100 g cebula dymka, zielona i biaia,
olej do smazenia - troche krojone na ukos - 8 szt.

sos (dip): - mleko kokosowe 17 % - 50 ml
zmiazdzony zgbek czosnku - 1 szt. jajka roztrzepane - 2 szt.
czerwone chili (drobno sos rybny - 1 tyzka
posiekanego) - 1/2 szt. dekoracja: -

cukier - 1 tyzeczka satata - kilka listkow

sok z limonki - 1 tyzka gatazki miety - 2 szt.

sos rybny - 2 tyzka

nalesniki: -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Przesiej make i wymieszaj z kurkuma, cukrem i dymka.

KROK 2: Mleko kokosowe, jajka i sos rybny wt6z do miski. Powoli, doktadnie wymieszaj. Odstaw
w chtodne miejsce.

KROK 3: Podgrzej 1 tyzke oleju w woku i podsmaz cebule szybko mieszajgc do miekkosci, po czym
wyjmij z woka i odstaw.

KROK 4:Dodaj 1 tyzke oleju do woka, przykryj wierzch i dobrze podgrzej. Wlej V4 ciasta
nalesnikowego do woka i zréb cienki placek.

KROK 5: Zmniejsz ogien i umie$¢ V4 cebuli, shitake i kietki fasoli na srodku nalesnika. Przykryj
pokrywka i gotuj przez 3-4 minut. Zt6z nalesnik i zdejmij z woka. Pot6z na goracym talerzu. Utrzymu;j
w cieple. Powtarzaj

czynnosci, az wszystkie nalesniki bedg gotowe.

KROK 6: Spostb podania: kazda osoba powinna zwing¢ kawatek nalesnika w li$¢ sataty, dodac
troche miety i zanurzy¢ w dipie.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/wietnamskie-nalesniki-warzywne


http://www.tcpdf.org

