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Nudle na singapursky zpusob

Pocet porci Obtiznost Palivé

3 a4 j

Ingredience:

3 balicky (180 g)

nudlové polévky YumYum kureci

200 g kufeciho masa nakrajeného na tenké nudlicky
2 lZice oleje na smazeni

1ks porku (nakrajet na kolecka)

3 ks jarni cibulky

150¢g klickh Mungo nebo fazolovych klickd

5 strouzkd
mensi kousek (asi 2 cm)
1ks

cesneku (nakrajet najemno)
Cerstvého zazvoru (nakrajet najemno)
cervené chilli papricky (nakrajet najemno)

palka cervené papriky (nakrdjet najemno)
1 IZice kukufi¢ného Skrobu

1ks vejce

Zalivka :

2 lZice omacky Hoisin Lee Kum Kee

1 lzice svétlé sdjové omacky Lee Kum Kee

1 IZice tmavé sdjové omacky Lee Kum Kee
2 lzice sesamového oleje Lee Kum Kee

1 lZice trtinového cukru

Postup:

Nudle spafime 3 minuty v horké vodé, do které jsme predem pfidali obsah sackll se sypkou slozkou z polévek
YumYum.

Vodu slijeme, nudle ddme do misy, pfiddme olejovou slozku z polévek YumYum a dobfe promichame.
Rozehtejeme olej v panvi, pfiddame kureci maso dobre promichané se skrobem a vejcem, cesnek, zazvor a za
stdlého michani restujeme asi 2 minuty.

Pridame zbytek nakrajené zeleniny kromé klick( a restujeme dalsi cca 2 minuty.

Poté zalijeme zalivkou a dobfe promichame.

Nakonec pridame klicky a jen kratce restujeme, aby zUstaly kifupavé.

Smés z panve promichdme s nudlemi a poddvame.



