Bami Goreng
indonéz csirkés tészta

Hozzavalok:

e 50 dkg filézett csirkecomb

e 10 dkg garnélarak

o fél fej kelkdposzta

e 1 pakchoi

e 10 dkg sargarépa

e 1 er6s zoldpaprika

e 10 dkg poréhagyma

e 5 dkg voroshagyma

e 2 gerezd fokhagyma

o 5 dkg friss gyOmbér

e 0,5dlszbjaszész

e 20 dkg rizstészta (Uvegtészta)
e 0,5 dl étolaj vagy szezdmolaj
e koriander

e gyombérpor, 6rolt szerecsendio, 6rolt fehérbors, sé

Elkészitése:

Wokban szezdmolajat hevitiink, beletesszlik a finomra vagott voréshagymat, megpiritjuk.
A csirkecombot felkockazzuk, és félretessziik.

A gyombért reszelve hozzdadjuk a hagymahoz, az er6s z6ldpaprikdval egytitt.

Finomra apritott fokhagymat tesziink még hozza, kevés étolajjal. A kockdra vagott
csirkecombot beletessziik, 6sszekeverijlk, és izesitjik, fliszerezzik.

Julienne-re vagjuk a sargarépat és belehelyezziik a wokba.
A poréhagymat folcsikozzuk, a felét beletessziik, a masik felét pedig félrerakjuk.
A kelkdposztat laskara szeleteljlk, azt is hozzaadjuk, dvatosan atkeverjiik.

A tésztdt lobogd forrd vizzel leforrazzuk, allni hagyjuk, majd kiszedjik, meglocsoljuk
szbjaszdsszal, atforgatjuk.

A garnélarakot forrd vizbe tessziik, varunk, mig szép roézsaszines lesz, majd kiszedjik.

Szeletelt pak choi-val, friss gyombérrel tovabb izesitjik, dvatosan hozzdadjuk a tésztat,
atforgatjuk, és a maradék pdréhagymat a garnélardkkal rahelyezziik a kész étel tetejére.

Séfiink tippje: Talalaskor szérjuk meg friss korianderrel. Vegetarianusok a csirkecomb helyett
tofuval, garnélardk helyett piritott kesudiodval is elkészithetik.



