POLEDWICA WOLOWA Z
WARZYWAMI I ORZECHAMI
NERKOWCA

SKLADNIKI:

400 g poledwicy wotowej Sokotéw
1/2 szklanki orzechow nerkowca

1 czerwona cebula

1 zo6tta papryka

1/2 peczka szczypiorku

2 zabki czosnku

1 pomidor

szczypta soli

3 tyzki sosu sojowego

1 tyzka soku z limonki

1 tyzeczka cukru trzcinowego

1 tyzka oleju do smazenia

ryz jasminowy jako dodatek

gars$¢ swiezej kolendry do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

. Poledwice wotowa oczysci¢ i pokroié¢ w plastry. W
woku podgrzad olej i podsmazy¢ na nim
posiekany czosnek i cebule. Dodaé mieso i
podsmazy¢.

. Pomidor podzieli¢ na mate kawatki. Papryke umy¢
i po usunieciu gniazda nasiennego pokroi¢ w
paski. Szczypiorek drobno posiekac (czes¢ ziét
odtozy¢ do dekoracji) i wraz z papryka oraz
pomidorem dorzuci¢ do miesa w woku. Catos¢
przez chwile smazy¢.

. Sktadniki potaczyé z sosem sojowym, solg, sokiem
z limonki i cukrem trzcinowym. Dokladnie
wymieszad. Orzechy nerkowca uprazy¢ na suchej
patelni, po czym doda¢ do wotowiny. Potrawe
wylozy¢ na talerze i udekorowad $wieza kolendra.
Podawad z ryzem jasminowym.



