Sajgonki na zimno

Nie nalezy zostawiac¢ sajgonek zbyt dtugo bez przykrycia,
poniewaz papier ryzowy wyschnie 1 nie bedzie smaczny.
Najlepiej zawing¢ je w folie spozywczag lub wilgotnag
Sciereczke.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

15 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKtADNIKI:

30 g makaronu ryzowego vermicelli

1/2 czerwonej papryki

1/2 marchewki

oglrek, bez pestek

stragczkéw groszku snieznego lub cukrowego
cebulki dymki

okragtych ptatéow papieru ryzowego

listkéw swiezej miety lub bazylii

listkéw swiezej kolendry
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Dip
1 tyzka sosu hoisin


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sajgonki-na-zimno/

2 Xyzeczki sosu sojowego o obnizonej zawartosci soli
odrobina oleju sezamowego
szczypta pokruszonych orzechéw

PRZYGOTOWANIE:

1) WtozyC¢ makaron do zaroodpornej miski. Zala¢ wrzatkiem i
odstawi¢ na 6-8 minut, zeby zmiek*. Odcedzi¢ i pokroi¢
nozyczkami na krétsze kawatki.

2) Pokroi¢ cienko warzywa. Wymiesza¢ w miseczce wszystkie
sktadniki na dip.

3) Wtozy¢ pierwszy ptat papieru ryzowego do miski z ciepta
wodg mniej wiecej na 30 sekund. Gdy zmieknie, utozy¢ go na
czystej desce do krojenia i osuszy¢ papierowym recznikiem.

4) Roztozy¢ na Srodek ptatu 1/3 makaronu, warzyw i zidét (gdy
robimy 3 sajgonki) lub 1/6 makaronu, warzyw i zidét (gdy robimy
6 sajgonek). Zagig¢ ptat do Srodka z prawej i lewej strony
oraz od gdéry, aby czesciowo przykry¢ nadzienie. Zwing¢
sajgonki od dotu, by miaty ksztatt cygara.

5) Przygotowaé¢ w taki sam sposodb pozostate sajgonki. Podawal z
dipem do maczania.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 254 kcal, 5 g biatka, 3 g ttuszczéw (<1 ¢
ttuszczoéw nasyconych), 52 g weglowodandéw (9 g cukréw), 4 g
btonnika, 401 mg sodu
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