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Taitei chow mein cu pui si legume

Steps: 10 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
35049 taitei chow mein 400 g piept de pui, taiat in fasii subtiri
2 morcovi, taiati julien 1 ardei gras rosu, taiat felii subtiri
1 ceapa rosie, taiata felii subtiri 1/2 varza alba, taiata felii subtiri
2 catei de usturoi, tocati marunt 2-3 fire de ceapa verde, pentru garnisire
1 lingura ulei de arahide 1 lingura ulei de susan
3 linguri sos dark de soia 2 linguri sos de stridii

sare si piper, dupa gust.

Instructions

Esti pasionat de bucatarie si-ti doresti ingrediente de cea mai buna calitate? Instaleaza-ti aplicatia
Selgros, prin care ai acces la cataloage si oferte personalizate, te bucuri de preturi speciale si esti
informat in permanenta despre ultimele promotii.

Pasul 1. Pune taiteii chow mein intr-un bol si toarna apa fierbinte peste ei.
Pasul 2. Lasa sa se inmoaie timp de 5-7 minute, scurge-i, clateste-i cu apa rece si pune-i deoparte;

Pasul 3. incinge uleiul de arahide in wok sau intr-o tigaie mare si adauga pieptul de pui taiat in fasii
subtiri.

Pasul 4. Soteaza-| pe foc mediu spre mare pana cand se rumeneste si este patruns.
Pasul 5. Scoate carnea intr-un vas si las-o deoparte;

Pasul 6. Adauga usturoiul si ceapa in tigaie si soteaza timp de 2-3 minute sau pana cand ceapa se
fnmoaie si devine translucida.

Pasul 7. Adauga morcovii, ardeiul gras si varza si caleste totul la foc mare, timp de 3-4 minute, astfel
incat legumele sa se gateasca, fara sa-si piarda textura crocanta.

Pasul 8. Pune taiteii chow mein in tigaie, combinandu-i cu legumele si prajindu-i timp de 1-2 minute.

Pasul 9. Adauga sosul de soia, uleiul de susan si sosul de stridii si amesteca bine.
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Pasul 10. Adauga carnea de pui in tigaie si amesteca din nou, pana cand carnea se incalzeste bine.

Acest fel de taitei chow mein cu pui se servesc calzi, garnisiti cu ceapa verde taiata felii. Dupa
preferinta, poti folosi si frunze de coriandru, seminte de susan negru sau frunze de patrunjel.

Daca doresti sa-ti hranesti pasiunea pentru bunataturi, nu uita sa soliciti cardul Selgros, care acum se
elibereaza si persoanelor fizice. Il poti obtine usor si rapid, la birourile de informatii clienti din magazine
sau completand formularul din aplicatie.
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