Sépie so zeleninou (Su-cchuaj mo-ji/z Kantonu) :)

Potrebujeme na Styri porcie: 400 g Cerstvych sépii, 5 jarnych cibuliek, 100 g stonkového zeleru (biely zeler),
100 g bambusovych vyhonkov (z konzervy), 20 g Cerstvého zazvoru, 3 PL s6jového oleja, 1/2 CL soli, 1 PL
bravCovej masti, 2 PL s6jovej omacky Ketjap manis, 1 PL omacky chnej-sin, 1 PL ustricovej omacky, 2 PL
ryzového vina alebo sherry, 1 PL kukuri¢ného skrobu, 100 ml hydinového vyvaru.

Postup:

1. Sépie ocistime. Stiahneme vonkajSiu blanu. Hlavu od chapadiel odreZzeme. Z tela vyberieme priesvitnu
koncatinu. Telo a chapadla sépie dokladne umyjeme. Telo rozpolime a nakrajame na 4 cm dlhé a 2 cm Siroké
rezance. Rezance zo sépie nakrajame do tvaru kosoStvorcov.

2. Jarnu cibulku ocistime a nakrajame na 2 cm dlhé kusky. Zeler oCistime a nakrajame na tenké rezance.
Rovnako nakrajame aj bambusové vyhonky.

3. Zazvor oSUpeme a nakrajame na velmi tenké platky.
4. Olej prudko rozohrejeme. Zazvor a jarnu cibulku v hiom kratko posmazime.

5. Sépiu osolime, pridame k zdzvoru a cibulke a opekame za staleho mieSania asi 3 minuty pri vysokej teplote.
Potom platky zazvoru vyberieme. Aj sépiu vyberieme a odloZime do tepla.

6. Olej znovu rozohrejeme. Zeler a bambusové vyhonky na fom opekdme za staleho mieSania asi 3 minuty.
Potom vSetko vyberieme a tieZ odloZzime do tepla.

7. Rozohrejeme bravCovu mast. S6jovi omacku, omacku chnej-sin, ustricovd omacku a ryzové vino alebo sherry
pridame k masti a zohrejeme.

8. Skrob rozmie3ame v troske vody. Sépiu dame do omacky a asi 2 minuty za neustaleho obracania zahrejeme.
Pridame zeleninu a vSetko zalejeme omackou. Priddme Skrob a vSetko nechame eSte raz prejst varom. lhned
podavame.

Poznamka:
Cas pripravy je asi 45 minut.
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