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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

75 g Ciuperci Shiit�ke

75 g Ciuperci

200 g Seit�n

3 linguri Sos de soi�

4 lingurițe Ulei de sus�n

200 g B�by sp�n�c

3 buc Ce�p� verde

1 buc Ce�p� g�lben�

100 g Morcovi

1 lingur� Ulei de �r�hide

250 g T�iței de orez pe b�z� de

c�rtofi dulci

2 lingurițe Sirop de �rț�r

2 linguri Sus�n (luminos s�u

întunec�t, în funcție de

preferințe)

1 linguriț�  Ghimbir m�cin�t

2 lingurițe  Usturoi gr�nul�t

 Piper negru bo�be

 S�re de m�re iod�t�

J�pch�e
90—105 Min.

Preg�tire

1 În primul p�s, se t�ie ciupercile și seit�nul în f�șii și se �mestec� cu un v�rf

de usturoi gr�nul�t, sos de soi�, ghimbir m�cin�t și ulei de sus�n.

2 Se sp�l� sp�n�cul, scurt în �p� rece și �poi se to�rn� peste el �p� fi�rt�. Se

l�s� s� se �bso�rb� timp de �proxim�tiv dou� minute și �poi se streco�r�

bine. Într-un c�stron sep�r�t, se �mestec� cu puțin sos de soi� și ulei de

sus�n și se l�s� s� se �bso�rb�.

3 Apoi, se t�ie ce�p� verde în inele subțir, ce�p� g�lben� în f�șii, i�r morcovii

în benzi subțiri.

4 Acum se �d�ug� puțin ulei de �r�hide într-o tig�ie fierbinte și se pr�jesc

seit�nul, ciupercile și ce�p� timp de �proxim�tiv dou� p�n� l� trei minute.

Apoi se �d�ug� morcovii și se pr�jește totul în tig�ie timp de înc� cinci

minute. Se �mestec� din c�nd în c�nd.

5 Între timp, se g�tesc t�ițeii de orez într-o cr�tiț� cu �p� s�r�t� conform

instrucțiunilor de pe �mb�l�j. Se �mestec� des, �stfel înc�t s� nu se

lipe�sc�.

6 Se scurg p�stele într-o sit� fin� și se t�ie cu fo�rfec�. Apoi se pun t�ițeii

strecur�ți în�poi în o�l� de g�tit și se �mestec� cu uleiul de sus�n r�m�s și

cu siropul de �rț�r.

7 În cele din urm�, se �d�ug� ingredientele r�m�se și se condimente�z� dup�

gust cu un �lt v�rf de usturoi, sosul de soi� r�m�s, s�re și piper.

8 Prep�r�tul se servește în boluri s�u f�rfurii m�i �d�nci și se �coper� cu

semințele de sus�n.


