Wietnamski rosot z makaronem

Charakterystyczny smak i aromatyczne sktadniki zmieniajg lekki
rosét w egzotyczne danie, ktdore moze by¢ wspaniatg przystawka
lub lekkim positkiem.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

35 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKLADNIKI:

25 g suszonych grzybow shiitake

75 g makaronu ryzowego vermicelli

170 g chudego wotowego steku, pokrojonego w paski
500 ml bulionu wotowego

2 tyzki sosu rybnego

1 czubata tyzka startego Swiezego imbiru

30 g groszku cukrowego

1/2 cebuli, pokrojonej w piodrka

szczypiorek z 2 mtodych cebulek dymek, pokrojony
2 mate lub 1 Srednia papryczka chili, drobno pokrojona
1 tyzka Swiezej miety, posiekanej

1 tyzka Swiezej kolendry, posiekanej

1 tyzka Swiezej bazylii, posiekanej


https://hopnatalerz.pl/przepisy/wietnamski-rosol-z-makaronem/

czagstki limonki
S0S Ssojowy

PRZYGOTOWANIE:

1) Wyptukaé¢ grzyby shiitake i wtozy¢ je do matej miski.
Makaron ryzowy wytozy¢ do duzej miski. Grzyby zala¢ wrzgtkiem
i odstawi¢ na 20 minut. Makaron réwniez zalaé¢ wrzatkiem i
odstawi¢ na 4 minuty lub zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
Odcedzi¢ makaron.

2) 0dsgczy¢ grzyby, a wode, w ktdérej sie moczyty, wlac¢ do
duzego garnka. 0dcig¢ i wyrzucic¢ twarde trzonki, a kapelusze
pokroi¢ w paseczki i wtozy¢ do garnka, wraz z pokrojonym
stekiem, bulionem, sosem rybnym i imbirem. Doprowadzic¢ do
wrzenia; gotowa¢ na matym ogniu 10-15 minut lub do czasu, az
mieso bedzie miekkie. Zebra¢ powstajacg szumowine.

3) Do dwéch miseczek na zupe wtozy¢ makaron, groszek i
pokrojong cebule. Wyjag¢ mieso i grzyby z rosotu %tyzka
cedzakowg i przetozy¢ do miseczek. Rozla¢ do miseczek roso6t i
posypa¢ szczypiorkiem, chili, mieta, kolendrg oraz bazylij.

4) Podawa¢ od razu, z czagstkami limonki (mozna od razu
wycisng¢ sok do rosotu). 0Osobno poda¢ sos sojowy.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 300 kcal, 23 g biatka, 4 g ttuszczéw (w tym
1,5 g NKT), 42 g weglowodandéw (w tym 2 g cukréw), 0,8 ¢
btonnika
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