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BOL SEBZELI YAKI UDON

www.asyagurme.com

2 Paket Taze Udon Noodle, (veya 400gr) Pisirme talimatlarina uygun olarak hazirlanmig
150 Gram Hindi G6gis Fime, Kigik pargalara kesilmis

3 Yaprak Yesil Lahana, KucUk parcalara kesilmis, yilkanmig
5 Adet Mantar, Dilimlenmig

1 Adet Sogan (Orta Boy), Dilimlenmis (yarim ay seklinde)

1 Adet Havug, Ince seritler halinde kesilmig

1 Adet Kirmizi Dolmalik Biber, Seritler halinde kesilmis

1 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis

3 Yemek Kasigi Soya Sosu

2-3 Yemek Kasigi Balik Suyu (Dashi) veya Su

1 Yemek Kasigi Aycicek Yagi

Aycicek yagini wok tavada isitin. Isinan tavaya kicUk kare parcalara kesilmig hindi fiUmeyi ilave edin ve orta
dereceli ateste yaklasik 2 dakika kizarttiktan sonra bir tabaga aktarin.

Ayni wok tavaya sodan ve mantar dilimlerini ilave edin. Yaklasik 2-3 dakika soteledikten sonra havuglari ilave
edin ve 1-2 dakika daha sotelemeyi strdurun.

Ardindan pigirme talimatlarina uygun olarak hazirladiginiz noodlelari wok tavaya ilave edin ve tim malzemeleri
iyice karistirin. Uzerine soya sosu ve ballk suyunu da ilave edip, suyunu biraz ¢gekene dek 1-2 dakika
karigtirmayi strdarin.

Son olarak lahana yapraklarini, kirmizi biberleri ve 6nceden kizarttiginiz hindi etlerini tavaya ilave edin. Tim
malzemeleri yuksek ateste 1-2 dakika daha iyice soteledikten sonra Uzerine yesil sodan dilimlerini serpistirin ve
ocagin altini kapatin. Bir servis tabagina aktarip, sicakken servis edin.
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