CQOKIT
Udon nudle s hovézimi nudlickami O O ©

v Ustficové omacce 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ velka panev nebo wok
+ stredni hrnec

+ cednik

+ miska

+ prkénko na krajeni

* nuz

+ varecka

Seznam dodanych surovin:

+ 170 g pecenych nudlicek z hovézi

kyty
* 150 g nudliudon
+ 150 g papriky
+ 100 g brokolice
+ 80g Ustficové omacky
*+ 10g rybi omacky
« 10g jarni cibulky
*+ 10g koriandru

*+ 10g tmavé séjové omacky

+5¢g ¢erného sezamu

Suroviny, které nejsou soucasti dodavky.
Pouzijte z vlastni spizirny nebo si u nas

objednejte.

+ 50 ml rostlinného oleje
+ Spetka soli na dochuceni

CQOKIT

Priprava pred varenim

+ Papriku nakrajime na nudlicky.

+ Brokolici nakrajime na mensi kousky.
+ Jarni cibulku nakrdjime na kolecka.

+ Koriandr nasekame nahrubo.

Priprava zeleniny a masa

Priprava pred varenim

* Maso vynadame ze sacku, vlozime do misky

+ Zakapeme tmavou séjovou omackou.

Priprava zeleniny a masa s nudlemi

+ V panvi rozehfejeme 50 ml oleje na vysoky .

stupen.

+ Vlozime brokolici, papriku a opékame

1 minutu. Ztlumime teplotu na stfedni stupen. -

+ Pridame Ustficovou a rybi omacku.
+ Zamichame a vafime 30 sekund.
+ Pridame maso, promichame a ohfivame

30 sekund.

a oddélime nudlicky od sebe.

Vypneme vafric.

Vlozime teplé nudle po scezeni a odkapani,
jarni cibulku, koriandr a promichame.

Dle chuti dosolime.
Ihned servirujeme.

Podélte se o vasi zkusenost s pfatelina € (O

Priprava nudli

* Do hrnce dame 0,5 litru vody a pfivedeme
k varu.

* Vlozime nudle udon a promichame.

+ Privedeme k varu a od bodu varu vafime
6 minut.

+ Nudle procedime a nechame odkapat.

Servirovani

+ Servirujeme v misce nebo na talifi.
+ Jidlo posypeme sezamem.
+ Dobrou chut.

Dalsi recepty a uzitecné informace naleznete na www.cookit.cz



