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ACl SOSLU SEBZELI UDON
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250 Gram Udon Noodle, Pisirme talimatlarina uygun olarak pisirilmis
1 Yemek Kasigi Aygicek Yagi

6 Adet Kestane Mantari, Dilimlenmis

Y2 Adet Kabak, Dilimlenmig (yarim ay seklinde)

1 Adet Kirmizi Biber, Ince seritler halinde kesilmis
Sosu icin:

2 Yemek Kasidi Soya Sosu

1 Yemek Kasigi Pirin¢ Sirkesi

1 Yemek Kagigi Susam Yag!

2 Dig Sarimsak , Ince kiyilmig

3 cm Taze Zencefil, Ince kiyllmig

2 Tath Kagigi Bal

2 Tath Kasigi Kirmizi Biber Ezmesi

1 Tath Kasi§i Siyah Susam, Kavrulmus

1 Tatl Kagigi Kirmizi Pul Biber

Uzeri igin: _

2 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis

1 Tath Kasigi Susam, Kavrulmus

Sosu hazirlamak igin bir kasede soya sosunu, piring sirkesini, susam yagini, ince Kiyilmig sarimsaklari, zencefili,
bali, kirmizi biber ezmesini, kavrulmus siyah susam tanelerini ve kirmizi pul biberi ¢irparak karigtirin.
Hazirladiginiz sos karisimini bir kenarda bekletin.

Aygicek yadini wok tavada isitin. Dilimlenmig mantarlari ilave edip, ylksek ateste yaklasik 2-3 dakika soteleyin.
Ardindan kirmizi biberleri ve kabak dilimlerini ilave edin. Sebzeleri 2-3 dakika kadar soteleyip, hazirladiiniz sos
karigimi ile birlikte suyu iyice stiziiimlg noodlelari wok tavaya ilave edin. Tim malzemeleri 1-2 dakika daha
karistirarak soteleyin ve ocagin altini kapatin. Uzerine ince dilimlenmis yesil sogan ve kavrulmus susam taneleri
serpistirip, servis edin.

Not: Taze sitake mantari yerine kurutulmus sitake mantari da kullanabilirsiniz. Damak zevkinize gére Uzerine
soya sosu gezdirebilirsiniz.
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