HELLO Cerdo adobado sobre ensalada asiatica
FRESH con pak choi, cacahuetes y vinagreta de soja y jengibre

IRV NcTelele) - Solo con una sarten

Cocinando: 15 min - Listo en: 20 min

6 d

Lomo de cerdo Pak choi

Cogollos de lechuga Zanahoria
- A

Cacahuetes salados Jengibre

Miel Salsa de soja

Salsa teriyaki

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva.




Lavate las manos al manipular los ingredientes.
Lava tus frutas y verduras.

Bol, sartén, pelador, ensaladera, rallador fino, rallador.

2P 4P
Lomo de cerdo* 250 gramos 500 gramos
Pak choi 110 gramos 220 gramos
Cogollos de lechuga* 2 unidades 4 unidades
Zanahoria 1 unidad 2 unidades
Cacahuetes salados 1) 20 gramos 40 gramos
Jengibre 42 unidad 1unidad
Miel 1 paquete 2 paquetes
Salsa de soja11) 13) 1sobre 2 sobres
Salsa teriyaki 11) 13) 1sobre 2 sobres jAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar tu Calienta una sartén a fuego medio sin aceite. Una vez caliente, agrega los
*Conservar en la nevera receta! Corta el lomo en tiras de 1-2 cm de ancho y coldécalo en un bol. Agrega la cacahuetes y tuéstalos 1-2 min, removiendo ocasionalmente, hasta que estén
salsa teriyaki, salpimienta y reserva. Ralla la mitad del jengibre (doble para 4p). dorados. Retira y reserva. Pela y ralla la zanahoria. Corta los cogollos de lechuga
En un bol, agrega el jengibre, la miel, la salsa de soja y un chorrito de aceite. por la mitad a lo largo, luego, corta en tiras de 1 cm de grosor. En una ensaladera,
Por racién Por 100 g Salpimienta, mezcla y reserva. agrega la lechuga a tiras y la zanahoria rallada.
en base a los ingredientes 465¢ 100g Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular
sin cocinar o) =T carne cruda.
Valor energético (kJ/kcal) 688 148
Grasas (g) 36,7 7,9
de las cuales saturadas (g) 10,3 2,2
Carbohidratos (g) 32,4 7,0
de los cuales azlcares (g) 22,4 4,8
Proteinas (g) 28,7 6,2 .
Sal (g) 4,3 0,9

1) Cacahuetes 11) Soja 13) Cereales que contienen gluten.

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.

En la sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego medio-alto. Luego, agrega En la ensaladera con la lechuga y la zanahoria, agrega la vinagreta de miel y
el lomo marinado y cocina 2 min. Retira y reserva. Corta el pak choi en trozos de soja y mezcla bien. Sirve la ensalada en platos y cubre con el lomo marinado con
2 cm. En la sartén, calienta un chorrito de aceite a fuego medio-alto. Luego, agrega pak choi. Espolvorea los cacahuetes tostados sobre el plato.

el pak choi, salpimienta y cocina 3-4 min, hasta que se dore. Agrega de nuevo el
lomo y mezcla bien. Prueba y rectifica de sal y pimienta.
£% i{Reciclame!

MIXTO

Papel procedente de
fuent

ponsables
0C-015005

iPonle nota chef!
Tu opinidn es nuestro ingrediente secreto.




