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Sest�vine 3 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

250 g Mie rez�ncev (�li drugih

�zijskih rez�ncev)

3 cele Čebule

5 celih Strokov česn�

250 g Češnjeveg� p�r�dižnik�

2 žlici Sez�moveg� olj� (�li

sončničneg� olj�)

3 žličke P�r�dižnikoveg�

koncentr�t�

200 ml Kokosoveg� mlek�

200 g Špin�če (odmrznjene �li

bl�nšir�ne)

250 g Govejeg� mes� z� hitro

pr�ženje

Žlic� Sez�movih semen

2 celi Limeti

2 žlici  Pišč�nčj� tikk� m�s�l�,

z�čimbn� meš�nic�

1 žličk�  Čili Birdseye

1 žlic�  Pis�ni poper

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Sojin� om�k�

Mie rez�nci z nežnim govejim
mesom in špin�čo

20—30 Min

Pripr�v�

1 Rez�nce skuh�jte po n�vodilih n� emb�l�ži.

2 Čebulo in česen drobno seseklj�jte, n�to p� skup�j s češnjevim

p�r�dižnikom, n�rez�nim n� četrtine, hitro in pri visoki temper�turi

popr�žite v olju. Dod�jte meš�nico Tikk� m�s�l�, čili ter pis�ni poper s

kori�ndrom, p�riko ter čilijem ter pr�žite nek�j sekund. Z�lijte z limetinim

sokom, n�to p� dod�jte p�r�dižnikov koncentr�t in kokosovo mleko ter

z�vrite.

3 Meso n�režite n� tr�kove (3–4 cm), popr�žite v olju in z�činite s soljo.

4 Rez�nce zmeš�jte z om�ko in segrejte. Vmeš�jte špin�čo ter po okusu

z�činite s soljo in sojino om�ko.

5 Tr�kove govejeg� mes� položite n� rez�nce. Potresite s pr�ženimi

sez�movimi semeni in uživ�jte.


