Sukiyaki

Porcja dla czterech osob.

Skladniki:

e 750 g wolowiny,
e 12 grzyb6w np. suszonych prawdziwkow lub

podgrzybkow,
 4pory,
e 1/2 kapusty pekinskiej,
e 250 g tofu,

e 1 paczka ugotowanego makaronu sojowego,
e 250 ml sosu Sukiyaki.

Czas przygotowania ok. 60 minut.
Jak to robimy?

Migso kroimy na cienkie plasterki (najlepiej kroi si¢ migso lekko zamrozone).

Kroimy kapuste - najpierw na pot, wycinamy glab i kroimy na kwadraty o boku ok. 4 cm.
Nastepnie kroimy pory na kawatki o dlugosci ok. 5 cm. Papryke czy$cimy z nasion i kroimy
w podhuzne paski.

Tofu kroimy w kostke wielkos$ci jednego kesa.

Dzielimy wszystkie sktadniki na 4 rowne porcje.

Rozgrzewamy grubg patelni¢ i nacieramy jg tluszczem.

Porcje dla kazdej osoby przygotowujemy oddzielnie.

Najpierw wrzucamy pory, a po chwili migso. Mieszajac smazymy chwile i dorzucamy
pozostate sktadniki. Smazymy, az mi¢so zmieni kolor. Na koniec dolewamy czwartg cz¢s$¢
sosu Sukiyaki.

Porcje przekladamy na talerz, podajemy i natychmiast przygotowujemy nastepna.
Sos sukiyaki mozna rowniez przygotowac samemu z

1 filizanki bulionu z ryby,

1/2 filizanki sosu sojowego,

1/2 filizanki mirinu i
1 tyzki cukru.



