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Shiitake gomba

Barmilyen mas gomba (pl.

barna csiperke)
Szejtén
Szbjaszész
Szezédmolaj
Bébispendt
Ujhagyma
Véréshagyma
Sérgarépa
Féldimogyoré olaj

Edesburgonya alapt
rizstészta

Juharszirup

Szezdmmag (vildgos vagy
sotét, izléstsl fliggben)

¢ Gydmbér, rélt

¢ Fokhagyma
granulatum

¢ Feketebors, egész

@ Tengeri s6, durva
szem(i

(KOTANYI

1881

Koreai stir fry (Japchae)

@ 90—105 Perc

Elkészités

1 Els6 lépésben vagd csikokra a shiitake gombat, a gombat és a szejtant.
Ezutan keverd 6ssze a gombat és a szejtant egy csipetnyi fokhagymaval,
szbjaszdsszal, 6rolt gyémbérrel és szezdmolajjal, majd hagyd azni.

2 Mosd meg a bébispendtot, tedd révid idére hideg vizbe, majd éntsd fel forrd
vizzel egy talban. Hagyd azni korulbelll két percig, majd alaposan szlird le.
Egy kiilon talban keverd &ssze egy kevés széjaszdsszal és szezdmolajjal, és
ezt is hagyd azni.

3 Ezutan vagd vékony karikékra az tjhagymat. A hagymat is hdmozd meg, és
vagd csikokra. Majd hdmozd meg a sargarépat, és vagd vékony csikokra.

L  Most 6nts egy kis mogyordolajat egy forré serpenydbe, és siisd a szejtant,
a gombat és a hagymat korilbelll két-harom percig. Ezutan add hozza a
sargarépat, és piritsd az egészet a serpenydbben tovabbi 6t percig. Idénként
mindenképpen keverd meg.

5 Kozben fézd meg a rizstésztat a csomagolason talalhaté utasitas szerint.
Guyakran keverd meg, hogy ne ragadjon Gssze.

6 Szlird le a tésztat egy finom szitan, és vagd &t olléval. Ezutan a lesz(rt
tésztat tedd vissza a f6z6edénybe, és keverd 6ssze a maradék szezamolajjal
és juharsziruppal.

7 Végll forgasd bele a tébbi hozzavalét, és izesitsd izlés szerint még egy kis
fokhagymaval, a maradék széjaszésszal, valamint egy csipetnyi séval és
borssal.

8 Mély talakba télald, és szérd meg a tetejét szezdmmaggal.



