gotuj w stylu eko.p!

Nitki To-Fu w sosie sojowym z papryka i
selerem

; gotujwstylueko.pl
Polecane na: satatki

Kuchnia (region): chinska

[l 5min . tatwy . 2 porcje

. Skiadniki: Tofu w sosie sojowym - 220 g Cukier-5g
Por bio - 20 g Sol-5¢
Papryka stodka - 30 g Oliwa z oliwek - 20 ml
Seler naciowy - 30 g Olej sezamowy - 3 ml

. Dodatkowe info: Satatka ta jest popularna w catych Chinach. W zaleznoéci od regionu
dodaje sie réznych przypraw. W zachodniej czesci Chin (prowincja
Shanxi, Gansu) preferowane sg smaki bardzo ostre i kwasne,
w Pekinie stone, w Sichuanie bardzo ostre z duzg ilocig pieprzu
sychuanskiego. Ponizej przedstawiamy ulubiony smak dolnej Jangzy,
czyli Shanghaj, Jiangsu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: To-Fu oraz warzywa kroimy w nitki. Doktadnie mieszamy dodajac przyprawy i gotowe.

Przepis zaczerpniety z: www.solidafood.pl
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