Ingredients

3 quarts water, to cook noodles

10 oz fresh or dry Chinese noodles

2 Thsp cooking oil

6 green onions, sliced, white and green
parts divided

5 shiitakes or mushroom of choice, sliced

3-4 cups chopped bok choy or vegetables
of choice

Chili sauce, to taste (optional)

Sauce

1 Tbsp water

1 Tbsp soy sauce

1 Tbsp dark soy sauce (see tip)
2 Tbsp oyster sauce

1/2 tsp toasted sesame oil

1/4 tsp sugar

1/4 tsp white or black pepper

Servings: 3-4 servings
Prep time: 10 minutes
Cook time: 15 minutes
Total time: 25 minutes

Directions
1.

Tip: Can substitute 1 Thsp soy sauce for
the dark soy sauce.

Author: Evelyn T., Staff

In a large pot, bring water to a boil and cook noodles
according to package directions — do not overcook. Once
done, immediately drain noodles and rinse well under cold
water. Set aside.

Meanwhile, make the sauce. In a small bowl, combine all
sauce ingredients and mix well. Set aside.

Heat oil in a large pan over medium-high heat. Add white
part of onions and sauté until fragrant, about 30 seconds.

Add mushrooms and bok choy, and sauté until vegetables
are softened, about 2-3 minutes.

Add noodles to the pan, then drizzle in sauce and stir fry
everything together until sauce is evenly distributed and
absorbed, about 1-2 minutes.

Add green part of onions and mix into noodles before

taking it off the heat. Top with extra
sesame oil or chili sauce if desired. Enjoy! E&? =30
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Ingredientes

3 cuartos de galon de agua, para cocer los
fideos

10 onzas de fideos chinos frescos 0 secos

2 Cdas de aceite para cocinar

6 cebollines, cortados en rodajas, con la
parte blancay la verde separadas

5 hongos shiitake o los hongos de eleccion,
en rodajas

3-4 tazas de bok choy picado o verduras de
su eleccion

Salsa picante, al gusto (opcional)

Salsa

1Cda de agua

1 Cda de salsa de soya

1 Cda de salsa de soya oscura (ver consejo)
2 Cdas de salsa de ostion

1/2 cdta de aceite de ajonjoli tostado

1/4 cdta de azucar

1/4 cdta de pimienta blanca o negra

Porciones: 3-4 porciones

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccidn: 15 minutos
Tiempo total: 25 minutos

Preparacion

1.

Consejo: puede sustituir 1 cucharadita de salsa
de soya por salsa de soya oscura.

Autor: Evelyn T., Empleados

En una olla grande, ponga agua a hervir el agua y cueza los
fideos segun las instrucciones del paquete, no los cueza
demasiado. Una vez cocidos, escurralos inmediatamente y
enjuaguelos bien con agua fria. Reserve.

Mientras tanto, prepare la salsa. En un tazon pequefio,
combine todos los ingredientes de la salsa y mézclelos bien.
Reserve.

Caliente el aceite en una sartén grande a fuego medio-alto.
Anada la parte blanca de los cebollines y sofria hasta que
desprendan su aroma, unos 30 segundos.

Anada los hongos y el bok choy, y sofria hasta que las
verduras se suavicen, unos 2-3 minutos.

Afada los fideos a la sartén, luego rocie con la salsa y saltee
todo junto hasta que la salsa se distribuya uniformemente y
se absorba, unos 1-2 minutos.

Anada la parte verde de los cebollines y
meézclela con los fideos antes de retirar del
fuego. Si lo desea, aflada un poco mas de
aceite de ajonjoli o salsa picante. {Que o
disfrute!

Escanee
el cédigo para
mas recetas



Nguyén liéu

3 quarts nwéc dé ndu mi

10 oz mi Trung Quéc twoi hoac kho

2 mudng canh dau an

6 cay hanh 14, thai lat, tach riéng phan tréng
va xanh

5 cay nAm hwong hoac ndm tuy chon, thai lat

3-4 chén cai thia hoac rau tuy chon, cét nhd

Twong 6t, ty khau vi (khdng bat budc)

Nwéc so6t

1 muéng canh nwédc

1 mudng canh nuwéc twong

1 mudng canh xi dau (xem meo)

2 mudng canh dau hao

1/2 mubng ca phé dau mé nwéng

1/4 mudng ca phé duéng

1/4 mubng ca phé tiéu trdng hodc den

Phan &n: 3-4 phan an

Thei gian chuan bi: 10 phat
The&i gian nau: 15 phut
Téng thi gian: 25 phut

Hwéng dan

1.

Meo: C6 thé thay thé xi dau béng 1 mudng
canh nudc twong.

Tac gia: Evelyn T., Nhan vién

. Cho phan xanh ctia cay hanh la vao va

Bun s6i nwéc trong ndi I&n va ndu mi theo hwéng dan
trén bao bi — khdng nau qua chin. Sau khi mi chin, vot
mi ra ngay va rra sach dwéi nwéce lanh. Bé qua mét
bén.

. Trong khi n4u mi thi lam nwéc sbt. Cho tat ca cac thanh

phan nwdc sét vao mot cai bat nhé va tron déu. Bé qua
mot bén.

. Pun néng dau trong chao I&n véi Ilra 16N vira. Cho

phan trdng clia cay hanh |4 vao chao va phi hanh cho
dén khi c6 mui thom, khodng 30 giay.

. Cho ndm va cai thia vao xao cho dén khi rau mém,

khoang 2 - 3 phut.

. Cho mi vao chao, rdi rudi nuwdc sdt va xao moi thir voi

nhau cho dén khi nwéc sét ngdm déu, khoang 1 - 2
phut.

trén déu roi tat Ira. Cho thém dau meé
hodc twong 6t néu mudn. Thwdng thirc!

Quét ma dé
biét thém cong
thirc nau an
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