Tdlalds: 4 fore

El&készites: 30 perc

Elkészités: 15 perc

Rakoczi Feri

HOISIN SERTESSZUZ

Most egy sertéshussal és sokféle zoldséggel késziilt ételt mutatunk be: a hoisin sertéssziizet. Ha szeretitek a tdvol-keleti ételeket,
ezt az receptet mindenképpen ki kell prébdalnotok!

HOZZAVALOK 3 ev6kandl 1 csokor Gjhagyma 100 gramm répacsik
1db sziizpecsenye szezdmmag darabolva 100 gramm kesudié
1dl hoisin sz6sz 1 tedskanal 1 db piros kaliforniai 3 ev6kandl szezdmolaj
1 csokor Gjhagyma kukoricakeményité paprika csikozva 1 csokor Friss

2 dl szbjaszész 400 gerezd rizstészta, 2 cm gydmbér reszelve koriander vagy

3 ev6kandl rizsecet lehet a szélesebb fajta 100 gramm szeletelt petrezselyem

6 gerezd fokhagyma lilakdposzta ALLERGENEK

A hoisin- és széjaszdszt keverd 6ssze a rizsecettel, és vagd fel a hagymadkat nagyobb darabokra.

Kend be a pdccal a hast, és mehet is a h(itébe, legjobb ha 1 nappal a készités
el6tt bepdcoljuk a hist és hiitébe tessziik pihenni.

A pdclevet tedd félre, a hist pedig stisd 15 percig 220 fokos stitében, majd tekerd
alufélidba 10 percre!

Kozben egy serpenydben kicsit piritsd meg a szezdmmagot, majd tedd félre.

A pdclevet s(iritsd be egyharmaddra. Szeleteld fel a hist, 6ntsd le szésszal, és
sz6rd meg a szezdmmaggal.

Zuchan



o Arizstésztdt 6ntsd le forr6 vizzel, majd hagyd rajta a csomagoldson jelzett ideig.
Ontsd le réla, és tedd félre a tésztat!

0 Kdzben egy szdraz serpenydben piritsd le a kesut, és tedd félre.

° A szezdmolajon piritsd meg a zéldségeket, add hozzd a széjaszdszt és a tésztat.

o Alaposan kavard 6ssze, sz6rd meg a kesudiéval és friss korianderrel!

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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