gotuj w stylu eko.p!

‘. Barbara Struzyna

Kuchnia (region): chinska

. Skiadniki: grzyby mun suszone - 30-40 g

filet z kurczaka - 400 g

S0S sojowy mocny - 5 tyzka
kapusta mtoda - 1/2 kg
cukinia - 250 g

cebula - 1 szt.

zgbki czosnku - 5 szt.

przyprawa chinska lub tajska - 2
tyzeczka

sok z limonki - 1 tyzka

syrop z agawy lub cukier trzcinowy
- - do smaku

papier ryzowy - 18 szt.
olej z ziaren sezamu - 3-4 tyZzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby mun zalewamy gorgca wodg

i odstawiamy do napecznienia. Grzybki bardzo
zwiekszg swoja objetos¢. Przed wrzuceniem ich
na patelnie siekamy.

Sajgonki z grzybami mun

Polecane na: danie gtowne, lunchbox

. 1 porcja

Suréwka: -

kapusta biata - 1/2 kg
marchew - 1 szt.

papryka - 1 kawatek

ocet ryzowy lub sok z limonki - 1
tyzka

oliwa z oliwek lub olej - 3 tyzka
syrop z agawy - 1 tyzeczka
Dodatki: -

S0s sojowy tagodny -

sos stodko kwasny -

sezam - ziarna -

KROK 2: Migso kroimy w drobng kostke, przektadamy do miski, dolewamy sos sojowy, przecis$nigte
przez praske zabki czosnku i jedna tyzeczke przypraw. Odstawiamy na chwile, zanim pokroimy

nastepne warzywa. Kroimy cebulke w kostke.

KROK 3: Na patelnie wylewamy olej sezamowy
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i wrzucamy cebulke, chwile jg dusimy. Nastepnie
wyktadamy mieso i je dusimy ok. 5 minut (tak
aby kazdy kawatek zmienit kolor z surowego
r6zowego na biaty, mozemy przecig¢ jeden

z nich, aby zobaczy¢ czy w $rodku juz Scieto sie
biatko. Mieso sciggamy z patelni do miseczki

i przykrywamy (zostawiamy ttuszcz i sos ktéry
powstat na patelni) lub jesli patelnia jest duza
rozktadamy kurczaka na boki.

KROK 4: Nastepnie doktadamy poszatkowang kapuste, mieszamy jg z sosem ktéry powstat na
patelni po duszeniu miesa (w razie potrzeby mozemy dodac¢ odrobine wody i troche oleju
sezamowego), lekko dusimy do jej zmiekniecia, nastepnie doktadamy cukinie, mieszamy i dusimy
chwilke. Na koniec dodajemy namoczone grzyby mun, mieszamy i chwilke dusimy, na koniec migsko
jesli odktadalismy.

Doprawiamy sokiem z limonki i syropem z agawy. Prébujemy powstaty na patelni sos i doprawiamy
przyprawa, jesli uznamy za konieczne. Wytaczamy gaz i czekamy az wszystko troche przestygnie.

KROK 5: Suréwka: Kapuste szatkujemy

w cienkie pidrka, podobnie marchew (mozemy
skorzysta¢ z obieraczki do warzyw). Lekko
solimy. A nastepnie zalewamy oliwg lub olejem,
octem ryzowym (ewentualnie sokiem z cytryny)
i syropem z agawy, pieprzymy. Odstawiamy.

KROK 6: Papier ryzowy wktadamy pojedynczo
do namoczenia (nie wszystkie na raz bo sie
sklejg lub rozpadna, gdy bedg za dtugo

w wodzie).

Po dziesigciu sekundach wyciggamy papier,
rozktadamy na desce i wktadamy farsz (1-3
tyzek, w zaleznosci od tego jakie chcemy mie¢
sajgonki). Zawijamy jak krokiety.

KROK 7: Sajgonki mozemy zjes¢ juz w tej chwili
lub podsmazy¢ je na patelni. Podajemy

z suréwka, tagodnym sosem sojowym lub sosem
stodko kwasnym, posypujemy sezamem.

Smacznego!
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