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Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A tészt�hoz

250 g Mie tészt�

2 ek Mogyoróol�j

1 db K�pi� p�prik�

3 db Rép�

2 db P�k choi, kicsi

5 db Újh�gym�

1 db Lime

2 ek Méz

1 gerezd Fokh�gym�

4 ek Szój�szósz

1 csésze Kori�nder, friss

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  Feketebors, őrölt

A fűszerkeverékhez

3 tk  F�héj, őrölt

2 tk  Feketebors, egész

1 tk  Szegfűszeg, őrölt

2 db  Csill�g�nizs, egész

1 tk Kori�nderm�g, egész

Pirított tészt� �zsi�i
ötfűszerkeverékkel

20—25 Perc

Elkészítés

1 Először � tészt�t készítjük el � csom�gól�son szereplő ut�sít�sok �l�pj�n.

Nem sz�b�d túl puh�r� főzni, mert � tov�bbi�kb�n még k�p hőkezelést. H�

megfőtt, hideg vízben leöblítjük és h�gyjuk lecsepegni.

2 H�mozzuk meg � s�rg�rép�t és v�gjuk vékony csíkokr�. A p�prik�t is

mossuk meg és v�gjuk vékony csíkokr�. Az újh�gym�t pedig k�rik�r� v�gjuk

� zöldjével együtt. A fokh�gym�t megpucoljuk és péppé nyomkodjuk � kés

l�pj�v�l. Végül � p�k choi leveleket is megmossuk. Felv�gh�tjuk vékony

csíkokr�, de egészben is h�gyh�tjuk.

3 Készítsük el �z ötfűszert. Ehhez � fűszereket összekeverjük és egy turmix-

v�gy �prítógép segítségével megőröljük.

4 A s�rg�rép�t, � p�prik�t, �z újh�gym�t � mogyoróol�jon megpirítjuk, m�jd

hozz��djuk � fokh�gym�t és �z ötfűszerkeveréket. Összeforg�tjuk, egyet

rotty�ntunk r�jt�, s � végén meghintjük � mézzel és � szój�szóssz�l.

5 Adjuk hozz� � tészt�t és �l�pos�n forg�ssuk össze � zöldségekkel. A p�k

choi-t � végén �djuk �z ételhez, hogy megt�rts� friss jellegét.

6 Ízlés szerint ízesítsük lime friss levével, szój�szóssz�l, borss�l és sóv�l.

TIPP :  A végén díszíthetjük friss kori�nderrel és újh�gym�v�l.


