Pestra zeleninova misa ,,Sien” (5" -tin su cchaj/zo Sen-si) :)

Potrebujeme na Styri porcie: 4 Cierne huby mu-er, 1 cibula, 1 stredne velkd mrkva (asi 100 g), 100 g
bambusovych vyhonkov (z konzervy), 1/2 Cervenej a zelenej papriky, 100 g Sampinénov, 1 stredne velky por,
3 PL so6jovej oleja, 100 g kukurice, 100 g hrasku (Cerstvého alebo mrazeného), 100 g Cerstvych klickov fazule
mungo, 1/4 | hydinového vyvaru, 2 PL kukuriéného 3krobu, 2 PL séjovej oméacky Ketjap manis, 2 CL kari, 1/2 CL
tabaska.

Postup:
1. Huby vlozime do studenej vody, uvedieme ju do varu a varime 10 minut.

2. OSupeme cibulu a oSkrabeme mrkvu. Cibulu nakrajame na tenké kruzky. Mrkvu a bambusové vyhonky
nakrajame na malé rezance. Paprikové struky ocistime, rozdelime na Stvrtky a nakrajame na tenké rezance.
Sampinény utrieme vihkou utierkou, noZicky odkrojime a klobuciky nakrajame na tenké platky.

3. Por ocistime, nakrajame na 1/2 cm Siroké kusky a umyjeme. Huby zlejeme, prilejeme studenu vodu, ocistime
a nakrajame na rezance.

4. Olej rozohrejeme. Cibulu v hiom osmazime, az zosklovatie.

5. Mrkvu, papriku, pér, kukuri¢né zrna, bambusové vyhonky, hrasok, huby a klicky fazule mungo postupne
davame na panvicu a opekdme za staleho mieSania. Priddme vyvar a varime do polomakka.

6. V troske vody rozmieSame Skrob, priddame k zelenine a hubam a eSte raz kratko prevarime.

7. Zmes ochutime s6jovou omackou, kari a tabaskom. Podavame horuce.

Poznamka a nasa rada:
Cas pripravy: asi 30 minut, tento pokrm dobre chuti aj vlaZny alebo studeny.
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