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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

450 g Sejt�n� (n�rez�nog n�

tr�kice)

1 jušn� žlic�  BIO Đumbir

1 č�jn�

žličic�

Sjemenki sez�m�

4 kom Režnj� češnj�k�

4 jušne žlice Sez�movog ulj�

5 jušnih

žlic�

Sojinog um�k�

1 jušn� žlic� Rižinog oct

2 jušne žlice Med�

1 kom Ml�dog luk�

2 š�lice J�sminove riže

1 kom Brokule

1 prstohv�t  P�p�r crni mljeveni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Đumbir seit�n n� j�smin riži

30—35 Min

Priprem�

1 J�sminovu rižu pripremite prem� uput�m� n� p�kir�nju. Priprem� seit�n�

može se ob�viti z� vrijeme kuh�nj� riže. Pritisnite češnje češnj�k� i očistite i

n�sjeck�jte brokulu.

2 U t�vu st�vite m�lo sez�movog ulj�. Z�tim dod�jte brokulu i pržite

z�tvorenog poklopc�, po želji z�činite solju i p�prom. Brokuli treb� oko 10

minut�. Posudu obložite s m�lo sez�movog ulj�.

3 Z�grijte t�vu i n� obje str�ne prepržite preš�ni češnj�k i tr�ke seit�n.

Postup�k tr�je oko 1-2 minute. U međuvremenu u m�loj zdjeli pomiješ�jte

soj� sos, mljeveni đumbir, rižin oc�t i med.

4 K�d sejt�n dobije zl�tnu boju, prelijte g� s um�kom i pržite 3-4 minute.

5 Složite rižu, poslužite s đumbirovim seit�nom i prelijte s m�lo sez�m� i

sjeck�nim ml�dim lukom.

SAVJET:  Uz jelo t�kođer možete poslužiti i kiseli đumbir.


