ZABAVA A VOLNY CAS

QH+H

Staj Katefina

v zajisténi vybranych povozt

v. moznost volby zapreze

ENIFORM ... 25 LET TISTENE REKLAMY K VASI SPOKOJENOSTI

O Bezhladoveni.cz

téchto vybornych nudlich!
MNOZSTVI: 4 porce

Ingredience

480 g sirokych ryzovych
nudli
4 zampiony portobello
zazvor velikosti palce
2 cibule
3 strouzky cesneku
2 chilli papricky
300 g bambusovych
vyhonk( z konzervy
200 g piirodniho tofu
200 g marinovaného
tempehu
6 polévkovych IZic kvalitni
sojové omécky
3 polévkové IZice rajca-
tového protlaku
1 kdvova Izicka lahtdkového
drozdi
70 g solenych prazenych
arasida
1 limetka rozkrojena na
Ctvrtky
fepkovy olej
sul

Postup

1.Cibuli, ¢esnek i zazvor zbavte
slupky a vse nakrajejte nadrob-
no.

2.Chilli papricky také nasekejte na-
drobno.

3.Do woku nebo hlubsi panve nali-
jte olej. Kdyz je rozpaleny, vhodte
do pénve cesnek, cibuli, chilli i
Z4zVor.

4.Zampiony nakrajejte na platky a
pfihodte je do panve.

5.Tofu a tempeh nakrdjejte na
drobnéjsi kousky a také je pfi-
hodte do panve.

6.Nyni pfidejte séjovou omacku,
rajsky protlak, lahtidkové drozdi
a vse provaite na stfednim stup-
ni 5 minut.

7.Nakonec pridejte scezené bam-
busové vyhonky.

8.Nyni dejte vafit ryzové nudle.

9.Nez budou nudle uvafené,
arasidy posekejte a vétsinu pfi-
hodte do smési s portobello a
tempehem. Trochu si vsak ne-
chte na posypani nudli.

10. Kdyz jsou nudle uvarené,
smichejte je se smési.

11. P¥i servirovani nudle posypte
nasekanymi arasidy a pfridejte
¢tvrtku limety. Nudle si urcité
limetkou zaképnéte, celé jidlo
dostane intenzivnéjsi a svézejsi
chut.

www.bezhladoveni.cz




