A)iINomoTo. & Food Service

Yakissoba pratico

-§ Rendimento
R 10 porcbes

Tempo de preparo
00:20

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Agua 5 xicaras (cha) 11
X;IEOO&SS#&@D emi-Glace 7 colheres (sopa) 70 g
SATIS!® Molho Shoyu Profissional 7 colheres (sopa) 45 ml
Gengibre (ralado) 1 colher (chd) 59
Oleo de gergelim (torrado) 2 colheres (sopa) 30 ml
(I;/Ieanctzr';éo para yakissoba (cozido "al 2 embalagens 400 g
Peito de frango (iscas finas) 1 unidade pequena 500 g
Filé mignon (em iscas finas) 1 pedaco médio 500 g
Cenoura (em rodelas finas) Meia unidade grande 100 g
Ervilha torta (cortada em 3 partes) 2 xicaras (cha) 150 g
Couve-flor (em ramos - branqueado) 1 xicara (chd) 100 g

Brocolis em flores (cozidos) 1 xicara (chd) 100 g



Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Folhas de acelga (em quadrados) 3 folhas médias 100 g

Modo de Preparo

1. Prepare o molho: em uma panela média, coloque 900 ml da agua e leve ao fogo alto para

ferver. Junte o Molho Escuro Demi-Glace Ajinomoto®, previamente dissolvido no restante da agua,
conforme as instrugdes da embalagem. Mexa por 3 minutos, ou até encorpar.

2. Acrescente o0 SATISI® e o gengibre, misture e deixe cozinhar em fogo baixo por mais 1 minuto,
ou até encorpar e desligue o fogo. Junte o 6leo de gergelim torrado e reserve aquecido.

3. Em uma wok (ou frigideira) grande, coloque metade do 6leo e leve ao fogo alto para aquecer.

Junte o macarrdo e deixe por 2 minutos, ou até comecar a dourar, sem mexer muito para nao
guebrar demais o macarrdo. Transfira para uma GN Y% e reserve.

4. Na mesma wok, coloque o restante do 6leo e volte para o fogo alto. Junte o frango e a carne, e
refogue por 2 minutos, ou até dourar. Retire da wok e reserve.

5. Na mesma wok, acrescente a cenoura e a ervilha torta, e refogue por 1 minuto, ou até que fique
“al dente”. Volte o frango e a carne refogados, junte a couve-flor, os brécolis e a acelga, e refogue

por 2 minutos, ou até que a acelga comece a murchar.

6. Distribua o refogado por cima do macarrdo e regue com o molho quente. Sirva em seguida.



