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Japonské nudle udon s brokolici a tofu

Kategorie: Téstoviny
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: lab 25015

Suroviny

Ingredience::

6-8 houbicek Sitake (zalezi na velikosti)
4 pl oleje

1 balicek tofu

4 susené ¢ili papricky, rozlomené naptl
3 strouzky ¢esneku, drceného

1 pl Cerstvého zazvoru, drceného

1 stfedni cibule, nasekana na kosticky
1,5 salku ¢inského zeli, nakrouhaného

1 stfedni mrkev

500 g nudli udon

1 brokolice, rozebrana na rtzicky

1 pl sezamového oleje

1 pl oleje z Cernych fazoli (neni nutno)
1 pl cukru

1 pl sojové omacky

300 g bambusovych vyhonkil nakrajenych na platky
2 pl ryzového octu

2 pl citrénové stavy

0,5 pl soli

1 pl sezamovych seminek na ozdobu (neni nutno)

Postup

Ptiprava:

1. PouZijete-li suSené houby, nechte je alespont 15 minut nabobtnat v horké vodé. Okrajejte tvrdé nozicky (ty
zahod’te) a zbytek hub nakrajejte na piithodnou velikost.

2. Oloupejte mrkev a nakréjejte ji na sirky.

3. Dejte vafit vodu na nudle.

4. Rozkrojte tofu podéIné na tfi tenké Ctverce a kazdy opecte na rozpaleném sezamovém oleji (2 1zice) z obou
stran dohnéda.

5. Vyjméte tofu a nakrajejte je na mensi ¢tverecky vhodné ke konzumaci.

6. Ohtejte zbyly olej ve woku ¢i veliké panvi a pridejte ¢ili, Cesnek a zazvor. Smazte asi 1 minutu, poté
ptidejte cibuli a smazte pfiblizn€ dal§i 3 minuty - dokud cibule nezmékne.

7. Vhod’te nudle a razic¢ky brokolice do vaftici vody.

8. Do woku ptidejte ¢inské zeli, houby a mrkev. Smazte za stalého michani dokud zeli nepovadne.
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9. Slijte nudle a brokolici a pfidejte do woku.

10. Vmichejte sezamovy olej, sojovou omacku, omacku z ¢ernych fazoli, cukr a bambusové vyhonky. Smazte
jeste asi 2 minuty, dokud vSe neni mékké, ale kiupavé.

11. Vypnéte plotnu. Odstraiité ¢ili papricky a vmichejte do pokrmu ocet a citrébnovou $tavu. Nakonec jemné
primichejte platky tofu a davejte pozor, aby se nepolamaly.

12. Podavejte v miskach posypané sezamovymi seminky.
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