Bami Goreng

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

350 gbami rezanci (ili drugi azijski rezanci)
2jgjeta, umucena

3 kasikeulja

500 gpileceg mesa

2 cenabelog luka, iseckana

2 kasicicesveze mlevenog korijandera
1 kasilcicaumbira u prahu

1/2 Soljebistre supe

lcrni luk, isecen natanke kolutove
ljulijen isecena Sargarepa, tanke trake
lcrvena paprika na tanke kriske
1praziluk, tanko rezan

1 kaSicicasambal oelek

(indonezijska crvenai cili pasta)

4 kaSikeketjap manis

(Indonesian Sweet Soya Sauce)

po ukususo

po ukususveze mljeveni crni biber

Priprema

Pripremimo sastojke.

Skuvajte rezance prema uputstvu na pakovanju. Ocedite i ostavite sa strane. Zagrejte veliki wok ili tiganj za



przenje inauljati. Uspemo umuceno jae da dobijemo tanki omlet. Ukloni iz posude pustiti da se ohladi; izrezati
natanke trakei staviti na stranu. U voku ponovo zagrejemo ulje. Dinstamo piletinu sa belim lukom,
korijanderom, umbirom i bistrom supom, sve dok piletina vise nije ruzicasta (5 do 7 minuta). Dodgjte narezan
luk, Sargarepu, crvenu papriku, praziluk i kecap; dinstajte 4 do 5 minuta. Dodaj sambal oelek; kuvajte 3 do 4
minute Dodajte narezani omlet i rezance; dobro izmeSati | temeljito zagrejati pre posluzivanja.

Ovako.

Savet

Bami Goreng i Nasi Goreng ( sa pirinem), su naSa omiljenaindonezanka jela. Relativno brzo se spremaju.
Obino se dodaju komadii mesa, pileeg, govedjeg, svinjskog ali mi volimo pilee ovako przeno.



