Tdlalas: 4 fore

El&készités: 20 perc

Elkészités: 30 perc

Répasi Eszter

KINAI CSIRKES PIRITOTT TESZTA

A kinai csirkés piritott tészta tulajdonképpen egy nagyszer( egytdlétel. Viszonylag gyorsan,és egyszer(en elkészithetd, emellett
pedig gazdagon tartalmaz zéldségeket és hust is.

ALLERGEN 1 fej vordshagyma 1 ev6kandl friss zo6ldfliszerek
tojds Negyed fej gyombér 1 kevés Bors
HOZZAVALOK fejeskdposzta 6 evokandl sétét 2 evékandl olaj
400 g csirkemell 1fej sdrgarépa sz6jasz6sz ALLERGENEK
250 g kinai tészta 3 gerezd fokhagyma 1 kevés s6 vagy glutén

Készitsiik el6 a zoldségeket: a a hagymdkat hdmozzuk meg, a kdposztat, a répdt és a gydombért mossuk, majd hdmozzuk
meg. A gydmbért reszeljiik le. A kdposztat és a voréshagymat vagjuk vékony csikokra, a répat vagjuk félbe hosszdban,
majd szeleteljik fel. A fokhagymdt és a gydmbért reszeljiik le.

A csirkét mossuk, majd tisztitsuk meg, ezutdn pedig kockdzzuk fel. S6zzuk, majd borsozzuk.

Hevitstk fel az olajat a wokban, majd piritsuk meg rajta a csirkét. Ha kész van, vegyiik ki és tegyiik félre.

A tésztdt b6 forré vizben 3-4 perc alatt f6zzUk ki, majd sz(irjik le (a f6z8vizet Grizziik meg).

A wokban hevitslink olajat, majd piritsuk meg rajta a hagymakat és a gyémbért.

Tegyik hozzd a z6ldségeket, majd pdr perc alatt piritsuk 6ssze(maradjon ropogo6s).

Adjuk hozzd a széjaszoszt és a tészta f6z6vizébdl tetszéleges mennyiséget.

Keverjlk hozzd a csirkét és a tésztat.

Zuchan



° Par perc alatt,nagy ldngon pritsuk dssze.
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