Yakisoba - japonski stir fry
z makaronu ramen

Kto powiedziat, ze makaron ramen moze
pojawié¢ sie tylko w zupie? Ano nikt []
Polecam Wam bardzo proste 1 przepyszne
japonskie danie o nazwie yakisoba. W
oryginale jest to smazony chinski makaron
w stylu ramen z wieprzowing i warzywami.
Ale zweganizowanlie go nie byto wcale
trudne [] Danie jest bardzo szybkie w
przygotowaniu, idealnie nadaje sie na
pozywny lunch do pracy. Polecam []
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Sktadniki:

» 1 Srednia marchewka
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1/2 Swiezej papryki stodkiej

1 duza gars$¢ poszatkowanej kapusty biatej (mozna tez
uzy¢ pekinskiej lub wtoskiej)

» 200 g chinskiego makaronu typu ramen

= 1 zgbek czosnku

- kilka gatgzek zielonej cze$ci cebulki dymki

= 3 1yzki sosu sojowego

=1 tyzka octu balsamicznego

= sOl 1 pieprz do smaku

Dodatkowo do wyboru:

= nuggetsy tofu
= tofu smazone w plasterkach
= podpieczone kietbaski weganskie

Wykonanie:

Obrang 1 umyta marchewke kroimy w stupki, z papryki wykrawamy
Srodek i usuwamy nasiona i kroimy w podtuzne kawatki. Kapuste
szatkujemy na mniejsze (biata) lub wieksze kawatki (pekinska
lub wtoska). Czosnek obieramy i drobno siekamy. Makaron ramen
wyciggamy z opakowania na durszlak i przeptukujemy pod biezaca
wodg.

Na nieprzywierajgcg patelnie z grubym dnem wrzucamy pokrojone
warzywa i czosnek 1 smazymy az warzywa zmiekng.

Dodajemy odcedzony makaron ramen, s0S sojowy 1 ocet
balsamiczny. Catos$¢ mieszamy i smazymy jeszcze przez kilka
minut.

Podajemy z solo albo nuggetsami z tofu lub z tofu smazonym w
plasterkach albo kiet*baskami weganskimi podsmazonymi na suchej
patelni.

Smacznego!
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