gotuj w stylu eko.p!

& Nikita

Kuchnia (region): arabska

o .15min .

makaron konjac tagliatelle - 300 g
tempeh wedzony - 100 g

grzybki shimeji - 100 g

pieczarki - 100 g

cebula - 1 szt.

czosnek - 2-3 zgbek

por - - kawatek

seler naciowy laska - 1 szt.

Sos: -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowac¢ wszystkie sktadniki.
Pieczarki umy¢ i pokroi¢ na pét. Grzybki shimeji
odkroi¢ od podstawy i umyé. Tempeh pokroié
w kostke. Seler naciowy, cebule i pora pokroic¢
w cienkie paski. Czosnek drobno posiekac.
Przygotowac¢ makaron zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu i odstawi¢ na chwile.

KROK 2: W woku rozgrzac olej, wrzuci¢ cebule,
pora, seler naciowy, smazy¢ 2-3 minuty, dodaé
czosnek i tempeh. Smazy¢ kolejne 2-3 minuty,
do momentu az tempeh stanie sie rumiany.
Dodac pieczarki, smazy¢ 2-3 minuty.

KROK 3: Doda¢ grzybki shimeji i smazy¢ 2-3
minuty.

KROK 4: Sos: Wymieszaé sos sojowy z sosem
hoisin i syropem daktylowym. Teraz stopniowo
dodawac wodg, az kolor lekko sig rozjasni

Makaron konjac z tempehem i shimeji

Polecane na: danie gtéwne, jednogarnkowe, lunchbox

. 3 porcje

sos hoisin - 1 tyzka

syrop daktylowy - 1-2 tyzeczka
s0s sojowy tamari - 1-2 tyzka
woda - 2-3 tyzka

olej do smazenia - - troche
czarny sezam - 1 tyzka

olej z prazonych ziaren sezamu - -
troche

do podania: kietki -
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(karmelowy braz) i konsystencja bedzie ptynna.

KROK 5: Sos wla¢ do woka, wymieszaé

i gotowac¢ na wolnym ogniu przez okoto 1-2
minuty. Doda¢ odcedzony makaron. Wszystko
razem wymieszac.

KROK 6: Naktadaé na talerze, skropi¢ olejem
z prazonych ziaren sezamu, posypaé¢ czarnym
sezamem i kietkami i podawac.
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