Tajska satatka z wotowinag

Satatke mozna posypac prazonym sezamem. Dla wzmocnienia smaku
mozna dodac¢ drobno posiekang papryczke chili.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

500 g wotowiny na stek

3 marchewki (ok. 100 g kazda)
11 1/2 xyzki soku z limonki
3 tyzeczki sosu rybnego

4 xyzki Swiezej kolendry

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ patelnie na Srednim ogniu. Lekko posmarowac stek
olejem i smazy¢ 2-3 minuty z kazdej strony. Zdjg¢ z patelni i
odstawi¢ do ostygniecia. Zachowa¢ sok z miesa do sosu
satatkowego.

2) Obra¢ marchewki. Pokroi¢ w stupki lub w dtugie wstagzki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tajska-salatka-z-wolowina/

obieraczkg do warzyw. Przetozy¢ do duzej miski.
3) Pokroi¢ stek w cienkie paseczki i doda¢ do marchewki.

4) Wymieszac¢ sok z limonki, sos rybny i kolendre z sokiem ze
smazenia miesa. Polac¢ sosem satatke, wymiesza¢ i podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 171 kcal, 28 g biatka, 6 g ttuszczéw (2 ¢
NKT), 2 g weglowodandéw (2 g cukréw), 1 g btonnika, 412 mg sodu
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