Noodles carbonara

(za 2 osebi, 20 minut)

Sestavine:

» 100 g pancete

+ 2rumenjaka

- 50 g parmezana
- solin poper

2x Fini mml govejl noodles e

| , e Ustvarl novo dozwetje
\I/):raf:j'rl\?‘;;:ev dodamo na vecje kocke narezano panceto in jo, ob ' o ,“ z rezanCI F I nl m I nl ln

neprestanem mesanju, prazimo, da se ma$&oba postopoma stopi. Ko panceta ST CRla ] -5
postane hrustljava, jo prelozimo na papirnate brisacke in pustimo ob strani. v R R BT N zan l m IVI ml re Ce ptl
V manjsi skledi penasto vmeSamo rumenjake in nariban sir (parmezan). 5 Al R g 4 :

Dodamo sol in $&epec sveZe mletega popra. A L3N
Rezance skuhamo po navodilih, vendar brez meSanice za¢imb in olja.
Odcedimo, pri ¢emer shranimo vodo, v kateri smo rezance kuhali.

Z metlico po¢asi vme$amo 1/2 skodelice vode, v kateri so se kuhali rezanci, v
mesanico z rumenjakoma. Rezance vrnemo v ponev z mascobo in na kratko
segrejemo, jih prelijemo z jajéno zmesjo in odstavimo z ognja. Dobro
premesamo, dokler se sir ne stopi. Po potrebi dodamo $e malo vode. Ko
postane omaka kremasta, dodamo panceto nazaj k testeninam, premeSamo
in po okusu zac¢inimo s soljo in poprom.

Po Zelji dodatno okrasimo s parmezanom.

Namig:
Uporabimo lahko tudi cela jajca, vendar jih ob dodajanju v vro€o ponev hitro
mesamo, saj se beljaki veliko hitreje strdijo.



Hrustljava solata - VI Noodles a la wok
zrezanci oo S ey

(za 4 osebe, 15 minut) e
: ' - Sestavme:

Sestavine: - o W o u e 1paket kokosu noodles Fini mini
ey a5 : L.+ 1Zlicamasla. - -
120 mlolivnegaolja. - ¥ 3 . 08 1zlicka mletega 6 Gesna
60 ml alkoholnega klsa TS e . : S by ‘1/4zI|cke gilija Maestro
GG gsladkorja: - 57 e - e 08, 2 I e 1/4 zllcke sol’ Maestro
2 Zlicisojine omake - - : = N 4 ‘
2 7lici masla P
1 paket zelenjavnlh
rezancev Fini mini
1/2 skodelice. nasekljanih mandljev
3 zlice sezamovih 'semen
600 ¢g kltajskega zelja
2 3mlade cebule

>= - Priprava:

Priprava: . Rezance skuhamo po navodilih skupaj z mesanico zacimb in oljem ter
Za preliv, v steklenem kozarcu zme$amo olje, kis, sladkor in sojino omako ter e sk jih dobro odcedimo.

pretresemo, dokler se sladkor ne stopi. e K V ponvi na srednje mo¢nem ognju segrejemo maslo ter dodamo ¢esen
V vedji ponvi stopimo maslo. Medtem ko se maslo topi, zdrobimo rezance A5 . : in Cili. Ko Cesen postans mehak, dodamo rjavi sladkor in sojin.o omako.
kar v embalaZi. V ponev z maslom dodamo zdrobljene rezance, mandlje in P Dodamo rezance in dobro premeSamo z omako. Rezance potisnemo
sezamova semena. : S na eno stran ponve.

Posujemo z me$anico zagimb iz paketka in ob neprestanem mesanju prazimo, S Povecamo temperaturo in v ponev vlijemo rahlo stepeno jajce.

dokler zmes ne dobi zlato rjave barve. Prelozimo na kroznik in pustimo, da se ohladi. : MesSamo, dokler se ne strdi. Postrezemo vroce in zacinimo z Vegeto.
Kitajsko zelje narezemo in ga skupaj z nasekljano mlado ¢ebulo zmeSamo v vedji A

skledi. Dodamo prazeno mes$anico z rezanci. Prelijemo s pripravljenim prelivom in : Namlg:

dobro premeSamo, da se okusi poveZejo. Postrezemo takoj. : Namesto rjavega sladkorja lahko uporabimo javorjev sirup ali med.

Namig:
Namesto kitajskega zelja lahko uporabimo katerokoli listnato solato
ali mesanico solat.




