Pagatavosim!

Aukstie japanu niidelu salati - HIYASHI CHUKA

Gatavos$anas laiks: 45-60 min

Sastavdalas (2 personam)

Risu nudeles 125g

Vistas filejas 100g

Olas 2

Gurkis 1/3~1/4 no gara gurka
Tomati 1/2
Edamame divas saujas
Meércei

Sojas mérce 45ml
Abolu etikis 45ml
Cukurs 30g
Sezama ella 15¢g

Udens 60ml




1. solis: Pagatavojiet meérci 2. solis: Atsaldéjiet edamame

Sagatavojiet mérci, sajaucot visas merces Padoms: lemérciet edamame adeni, lai

sastavdalas. Péc tam ieliec ledusskapi. padtrinatu atkausésanu.

3. solis: Sagrieziet darzenus

Gurki sagrieziet garas strémelés, bet tomatu — daivinas.

4. solis: Sagatavojiet vistu

Solis 4-1: Iznemiet cipslu no vistas filejam
Padoms: Ja cipsia ir slidena, turiet to ar papira dvieli. Ja nav mizotaja, izmantojiet daksu, lai pieturétu

vistu.




Solis 4-2: Izvariet un sadaliet gabalinos vistu

Ielieciet filejas varosa adeni, izslédziet uguni, un laujiet tam tur pastavét 10-15 min. Atstajot ilgak, fileja
klas cieta un sausa. Kad ir gatavs, iznemiet no tdens, nosusiniet lieko adeni ar papira dvieli un ar rokam
sadaliet mazakos, kumosa lieluma gabalinos.

Padoms: Pirms udens uzvaras, pievienojiet tam sali, cukuru un gatavosanas sake (10-15ml ja ir). Sals

padtrinas udens uzvarisanos, cukurs padaris galu mikstaku un gatavosanas sake neitralizés smaku.

5. solis: Pagatavojiet planu omleti

Sakuliet olu, uzlejiet uz karstas pannas un lieko olu ielejiet mazaka trauka, lai omlete izdotos plana, un
cepiet to no abam pusém uz mazas uguns. No pari palikusas olas pagatavojiet péc iesp€jas vairak plano
omlesu. Kad tas ir izcepusas, uzlieciet uz cepama papira, lai atdzistu. Kad tas ir atdzisusas, sagrieziet 2—3
mm platas strémeleés.

Padoms: Sakulto olu izlej caur smalku sietu, lai atbrivotos no liekajiem olbaltuma gabaliniem vai gaisa
burbuliem, kas padara omleti gludaku cepsanas laika. lelieciet kaut ko planu starp olu un pannu, lai olu

varétu vieglak pacelt no pannas, un péc tam apmetiet ar pirkstiem. Uzmanieties, lai nepieskartos

karstajai pannai!!!




6. solis: Izvariet risu nudeles

Sekojiet noradém uz iepakojuma. Kad risu nadeles ir gatavas, noskalojiet ar tdeni un atdzeséjiet

ledusudeni. Tas paatrina atdzeséSanas procesu un padara nudeles cietakas.

—

7. solis: PasniegSana

Izmantojiet nedaudz seklu skivi. Vispirms lieciet risu nadeles. Pa virsu sagriezto gurki, planas omletes

strémeles, tomatu daivinas, vistas gabalinus un uzberiet edamame. Parlejiet ar mérci. So édienu varat

papildinat ar majoneézi, ¢ili u.c.

Labu apetiti! W72 & 9!



