CQOKlT Chianem 17
Udon nudle teriyaki s veprovym masem, O O O

houbami shiitake a Zampiony 2PORCE 30 MINUT UZIJTE S|



Potrebné vybaveni:

+ velka panev nebo wok
+ stredni hrnec

+ cednik

+ prkénko na krajeni

+ n0z

+ varecCka

* hrnek nebo sklenicka na vodu

Seznam dodanych surovin:

+ 200 g pecenych nudlicek z veprové

krkovicky
* 150 g nudliudon
« 70 g hub shiitake
+ 40g Salotky
«+ 30g porku
+ 30g zampiona
+ 20g omacky teriyaki
+ 15g sezamového oleje
*+ 10g rybi omacky
+5¢g ¢erného sezamu

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

objednejte.

+ Spetka soli na dochuceni

CQOKIT

Priprava pred varenim

Porek nakrajime na tenké platky.

Priprava nudli

+ Do hrnce dame 0,5 litru vody a pfivedeme

Shiitake a zampiony nakrajime na mensi k varu.

kousky. + Vlozime nudle udon a promichame.
Salotku nakrajime na nudligky. + Privedeme k varu a od bodu varu vafime
Maso vyndame ze sacku a oddélime nudlicky 6 minut.

od sebe. + Pak nudle procedime a nechame odkapat.

Odmeérfime si 100 ml vody.

Priprava hub a masa

+ Snizime teplotu na stfedni stupen.
+ Pridame rybi omacku, teriyaki omacku, 100 ml k varu a vafime 1 minutu.

vody a privedeme k varu.

Priprava hub a masa s nudlemi

+ Prfidame nudle, smés promichame, pfivedeme

+ Vypneme vafric.
+ Dle chuti osolime.

Podélte se o vasi zkusenost s pfatelina € (O

Priprava hub a masa

* V panvi rozehfejeme sezamovy olej na vysoky
stupen.

*+ VloZzime maso a opékame 30 sekund.

+ Pridame spolecné zampiony, shiitake, pérek
i Salotku a opékame 40 sekund.

Servirovani

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

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



