


Priprema:

Za pripremu preljeva pomijeSajte ulje, ocat, Secer i sojin umak u staklenku i
protresite dok se Secer ne otopi.

Otopite maslac u velikoj tavi. Dok se maslac topi, zdrobite ramen rezance dok su
jo$ u pakiranju. Dodajte rezance, bademe i sjemenke sezama u otopljeni maslac
u tavi.

Pospite paketicem za€inske mjeSavine i pirjajte uz ¢esto mijeSanje dok smjesa
ne porumeni. Izvadite na tanjir i ostavite da se ohladi.

NareZite kupus i pomije$ajte ga sa sjeckanim mladim lukom u velikoj posudi.
Dodajte smjesu rezanaca. Prelijte preljev preko salate i dobro promijeSajte da se
sjedini. PosluZite odmah.

Savjet:
Umjesto kineskog kupusa mozZete koristiti bilo koju lisnatu salatu ili mjeSavinu
salata.
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Priprema:

_ Skuhajte Noodlese zajedno sa zaCinskom mjeSavinom i uljem prema uputama Na s §
pakiranju i dobro ih ocijedite. -
U tavi zagrijte maslac na srednje jakoj vatri. UmijeSajte bijeli luk i chili. Kad bijeli luk
omek3a, umijeSajte smedi Secer i sojin umak.

Dodajte ocijedene rezance u umak i promijeSajte. Gurnite rezance na jednu stranu
posude.

Pojacajte vatru i dodajte lagano razmuceno jaje u tavu. MijeSajte dok se ne stisne.
Posluzite vruée posipano Vegetom.

avjet:
Umjesto smedeg Secera mozete koristiti javorov sirup ili med.



Brzi Stir Fry

(4 osobe, 30 minuta)

Sastojci:

« 2 Fini-Mini Govedih Noodlesa /v
- 100ml vode P, e

- 60mlumaka od kamemca
- 1kaSikarizinog-octa== -

- 1kasigica Srirache
- 1kasika sezamovog uIJa

- 500g mljevenejunetlne '
« 1manji crveniluk >

- 3cednja bljelog Iuka :
. 1kaSika svjeZe nanbanog dumblra
+ 2mladaluka - ot

g 1kas!9|c;a,sezama e

Priprema:

Skuhajte samo rezance prema uputama na pakiranju i dobro ih ocijedite. U manjoj
posudi pomijeSajte vodu, /2 jednog paketica zacina, umak od kamenica, rizin ocat i
Srirachu.

Zagrijte sezamovo ulje u velikoj tavi na srednje jakoj vatri. Dodajte mljevenu -
junetinu i sjeckani crveni luk pa pirjajte dok junetina ne porumeni, oko 3-5 minuta.
UmijeSajte bijeli luk i dumbir dok ne zamiriSu, oko 1 minutu.

UmijeSajte pripremljeni umak i deglazirajte tavu.

UmijeSajte ramen rezance dok se ne zagriju i ravnomjerno prekriju umakom, oko
1-2 minute.

PosluZite odmah, po Zelji ukraseno mladim lukom i sjemenkama sezama.

Savjet:
Umjesto mljevenog mesa mozZete koristiti i tanko narezani steak ili piletinu
narezanu na kockice.



