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Taitei chow mein cu creveti

Steps: 9 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
200 g taitei chow mein 300 g creveti curatati si taiati in jumatate pe
lungime
2 catei de usturoi, tocati 1 ceapa mare, taiata julien
1 ardei rosu, taiat felii 2 morcovi, taiati julien
subtiri
1/2 cana mazare, aproximativ 80 g 2 linguri ulei de floarea soarelui;
2 linguri sos de soia 1 lingura sos de stridii

sare si piper, dupa gust

Instructions

Pasul 1. Pune taiteii intr-un bol si acopera-i cu apa fierbinte. Lasa-i sa se inmoaie timp de aproximativ
5-7 minute, clateste-i cu apa rece, scurge-i bine si da-i deoparte;

Pasul 2. incinge uleiul intr-un wok sau tigaie mare la foc mediu.

Pasul 3. Adauga usturoiul si soteaza-l aproximativ o jumatate de minut, pana devine auriu, fara sa se
arda. Daca este prajit prea mult, usturoiul devine amar si strica gustul preparatului;

Pasul 4. Adauga crevetii si prajeste-i timp de 2-3 minute sau pana cand se rumenesc si devin
crocanti.

Pasul 5. Scoate crevetii din tigaie si lasa-i deoparte;

Pasul 6. Pune in uleiul incins ceapa, ardeiul rosu si morcovii si prajeste-i timp de 3-4 minute sau pana
cand legumele se inmoaie si devin usor crocante.

Pasul 7. Adauga mazarea si prajeste-o timp de 1-2 minute.
Pasul 8. Pune in wok taiteii si amesteca-i cu legumele.

Pasul 9. Adauga sosul de soia, sosul de stridii si crevetii si amesteca bine timp de 1-2 minute sau
pana se incalzesc bine toate ingredientele din tigaie. Daca este nevoie, asezoneaza cu sare si piper.



Serveste acesti taitei chow mein cu legume si creveti calzi, ornati cu feliute de ceapa verde sau frunze
de coriandru.

Doresti sa pregatesti si alte retete savuroase? Descopera sectiunea de retete Selgros si gaseste
inspiratia de care ai nevoie pentru urmatoarea ta aventura culinara.
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