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<\ Şanghay Zencefilli Pak Choi Noodle
Toplam 20 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 10 dk 3 kişilik Kolay ~335 kcal Açl1k bar1 6/10

Çin usulü zencefilli pak choi noodle, taze noodle1 pak choi, zencefil ve soya sosuyla h1zl1, parlak bir wok 
tabağ1na dönüştürür.

Malzemeler

• 250 gr Noodle

• 4 adet Pak choi

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zencefil

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

Yap1l1ş
1. Noodle1 kaynar suda 4 dakika haşlay1p süzün.

2. Pak choi sap ve yapraklar1n1 ay1r1n, zencefili ince k1y1n.

3. Zencefili susam yağ1nda 1 dakika kokusu ç1kana kadar çevirin.

4. Pak choi saplar1n1 ekleyip 3 dakika soteleyin.

5. Yapraklar1, noodle1 ve soya sosunu kat1p 2 dakika kar1şt1r1n.

6. Hemen servis edin, noodle tavada fazla kal1rsa yap1ş1r.

PÜF  NOKTASI

Pak choi saplar1n1 önce pişirmek yapraklar1n diri kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Susam ve taze soğanla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Soya Susam
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