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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

75 g Grzyby Shiit�ke

75 g Piecz�rki

200 g Seit�n

3 łyżki Sos sojowy

4 łyżeczki Olej sez�mowy

200 g Szpin�k b�by

3 szt Cebulk� dymk�

1 szt Cebul�

100 g M�rchew

1 łyżk� Olej �r�chidowy

250 g M�k�ron ryżowy n� b�zie

słodkich ziemni�ków

2 łyżeczki Syrop klonowy

2 łyżki Olej sez�mowy

1 łyżeczk�  Imbir mielony

2 łyżeczki  Czosnek

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Inne

2 łyżki N�sion� sez�mu

J�pch�e z Seit�nem

90—105 Min

Przygotow�nie

1 W pierwszym kroku pokrój grzyby shiit�ke, piecz�rki i seit�n w p�ski.

N�stępnie w misce wymiesz�j grzyby i seit�n ze szczypt� czosnku, sosem

sojowym, mielonym imbirem i olejem sez�mowym i pozost�w do

wymiesz�ni� sm�ków.

2 Umyj młody szpin�k krótko w zimnej wodzie, � n�stępnie z�lej go wrz�c�

wod� w misce. Pozost�w do ostygnięci� n� około dwie minuty, � n�stępnie

dokł�dnie odcedź. W osobnej misce wymiesz�j z odrobin� sosu sojowego i

oleju sez�mowego i pozost�w do ostygnięci�.

3 Pokrój cebulę dymkę w cienkie pierścienie. Obierz t�kże cebulę i pokrój w

p�ski. N�stępnie obierz m�rchewki i pokrój je w cienkie p�ski.

4 Dod�j trochę oleju �r�chidowego do gor�cej p�telni i sm�ż seit�n, grzyby i

cebulę przez około dwie do trzech minut. N�stępnie dod�j m�rchewki i sm�ż

wszystko n� p�telni przez kolejne pięć minut. P�mięt�j, �by co j�kiś cz�s

z�miesz�ć.

5 W międzycz�sie w rondlu z osolon� wod� z�gotuj m�k�ron ryżowy zgodnie

z instrukcj� z op�kow�ni�. Często miesz�j, żeby się nie posklej�ł.

6 M�k�ron odcedz�my n� drobnym sicie i przecin�my nożyczk�mi.

N�stępnie włóż odcedzony m�k�ron z powrotem do g�rnk� i wymiesz�j z

pozost�łym olejem sez�mowym i syropem klonowym.

7 N� koniec dod�j pozost�łe skł�dniki i dopr�w do sm�ku kolejn� szczypt�

czosnku, pozost�łym sosem sojowym or�z szczypt� soli i pieprzu.

8 Pod�w�j w miseczk�ch lub głębszych t�lerz�ch i posyp n�sion�mi sez�mu.


