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Faue regme di pnmavera 4
@ A scuola di noodles

-.#

W Insalate e macedome

@ Tris "di ali di pollo creative @ Mare al cartoccm
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LA PAROL 4\ A /Hfth GUOQING, E‘ESIDENT CHEF DI BON WEI “ ‘h

[ LAMIAN S INO D || JOODLES CTNES HJHM’JIHA” (5 ,:”]{J”i .i

[ [RANO A MANO SONO MOLTO SEMPLICT DA PREPARARE S 20

PO" DI EINERGIA PER CONFERTRE LOROLA GIUSTABBAST1(TT f. N/

pRONTY NG PERGUSTARLT SONOINEINTRBGGI V1 F20PONGO N
PARTICOL ARE UNA VARTANTE DI TERRAE UNA DEMARE

‘ ;




J LAMIANSONO RIGINAR! DELLA ZONADI LA 7H0UKC£F;(I)I§§€K]€G s ?ﬁ&’é .
OR00CCDINTALE DEGANSU. LA INCINESE SN .

NOME DET T»za;oum

A7
Preparazione: 15 mmﬁ - Riposo Wmin.
Calurisc 187a porzl .

3 g /220 G DL FARTNA DLFRUMENTO
. PERLA SPTANATOTAE LLAMIAN
v/180 ML DL ACQUA

:
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B . é .
Trasferite limpasto su una smanatu}a

Mettete in unﬂiﬂnla \a farina, l'acqua e il sale e mizmw“ad amalgamare hene gli ingredienti
: leggermente infarinata.

can le hacchetw I:IIIOSl

Sﬂnunte con a pelicola trasp

3lmpastata ,wgiw:ﬁbnfe qualche minato, i Lavrate fin quando avrete ricavato una
. G P : riposare 10 minuti,

1
; | dl impasto omogenea.

o Y v
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ﬁhllargate leggermente impasto con le
U mani.

pere i | AL U O
| slgms e mhccﬂmo

1
=

egatelo st SE stessoe 3
oltello.

+sferite i lamian sulla spian
regolatene la lunghezza seco
isto, :

Infarinateli di nuovo e




LA PANCIA DI MATALE HA UNELEVATA PERCENTUALE DI GRASSO.C HE TRASFORMA
OGNIPIATTOIN UN DELIZIOSO INTINGOLO ,,

it

Lamian con pancia di maiale

Tnghedients pen 4 3
Preparazione: 10 minuti - Cottura: 5 minuti
Calorie: 640 a porzione

TUTTO SUL WOK

v 250 G DIPANCIA O v 2 CUCCHIAT DI OLT DI SEMF
Byche Zhang uoging _ PANCETTA DI MATALE DI GIRASOLE |
v 100 6 DT GERMOGLI DI SOTA
COME SI SCEGLIE _ ot | v SAE
* I wok non deve essere in acciaio, ma in ferro, il \ i l
materiale migliore per [ cottura con guesta tecnica, v PEPE
*La forma deve essere fondeggiante e nan piatta,

in modo che la fiamma riesca ad avvolgerlo hene e 71 CLCCLTATY REGAK A NroATs
la cottura risulti omogenea; al contrario, utilizzanda i ¥ 1CUCCHIATO DI SALSA DI SOTA
un wok piatto, la fiamma scalda soprattutio il fondo.

* Procuratevi anche un Stpporto ad anello in ghisa

che evitera di far basculare il wok sul fornello.

QUANDO USARL 'r Per il condimento—

*Soprattutio per il primo utilizzo, vi consiglio di
Cuocere nel wok solo pietanze con salsa degli | M’
stufat, perche il cibo pii secco potrebhe facilmente |
bruciare. »Usately comunque sempre a fiammaalta, |

COME SI PULIS |
*Dopo averlo utilizzato yng giomata intera, il |
wok risulta impregnato di oli perche il ferra lo

assorbe motto; per questo lo lasci senza cibo sul |
fuioco almeno 10 minui ¢ poi ¢ Passo un panno |
di carta assorhente per togliere (unto. «|nfine, Ig ||

tuffo nell acqua fredda: in questo modo si evita [a ,l . €
formazione della ruggine, | } Fate scaldare ['olig pe| wok.

2 Shattete le uova in un contenitore e
versatele nell'glip.

3Aggiunge!e la pancetty fatela rosolare per
bene 34 minytj

F!

By

4 Unite [o verdur
“Flagliate 3
lasciate Cuog

“'UUre mondate, lavate g
Julienne ¢ j germogli di soia e

_ ére 2-3 minuti, Salate, pepate e
348iungete [3 salsg di soia,
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o

-t scaldare dell'acqua, senza sale, nel
wok pulito.

‘erite i lamian nel wok insieme al
dimento e mescolate il tutto a

6 Riprendete i lamian e immer
bollente.

geteli nell'acqua

Fate cuocere i lamian 2 minuti
mescolandoli con le bacchette cinesi.




t(ﬂ [N QUESTA RICETTA FACCIAMO CUOCERE I LAMIAN 1 i"=’|“"u”[0 INMENO
INMODO CHE LA PERMANENZA NEL BRODO NON LT FACCIA SCUOCERE ,,

Lamian in hrodo
con frutti di mare

Tnghedienli per 4 |
Preparazione: 10 minuti - Cottura: 12 minuti
Calorie: 307 a porzione

V4 GAMBERONT
5 /1206 DT CALAVART -1
| B -v/1006 DT VONGOLE VERACTGTA SPLRGATE 8
| B v/ IMAZZETTO [T PAK-CHOL DI PICCOLE DIVENSIONT
| H v/ 8FUNGHT SHITTAKE AMMOLLATT
| B v/1L0IBRODO VEGETALE

| v/SALF

| G vPerr

" Per il cundimenﬁ i
| -

3 Unite anche gli altri fruttj di mare e fate
shollentare 5 minuti.

Scolate i frutti di mare e conservate il brodo
vegetale.

5Trasferite nel wok i funghi e le foglie di ) Aggi -
‘ £ Aggi i  frutti di
ak-chei mondate ¢ | r( Ug_ungeie il brodo e i frutti di mare e
P e lavate. | asciate cuocere aliri 5 minuti; aggiustate
\I sale e pepe e tenete da parte.
k \ o




{e scaldare dell'acqua, senza sale. pel
julito

Riprendete i lamian e immergeteli nell acqua

Fate cuocere i lamian 1 minuto
bollente.

mescolandoli con le bacchette cinesi, poi
scolateli con una ramaiola.

. SERVITE IL PIATTO
" ANCORA BOLLENTE

s




