
Garlicky Bok Choy

Ingredients
1 lb. bok choy, washed and cut  

(halved or chopped)

1 Tbsp cooking oil  

Pinch of salt

Garlic Sauce  
8-10 garlic cloves, minced   

1 Tbsp sesame oil 

2 Tbsp soy sauce 

2 Tbsp oyster sauce 

1 Tbsp honey or sugar 

Directions
1.	 Bring a large pot of water to a boil over medium-high 

heat. Add oil and salt, then blanch the bok choy for 1-2 
minutes, until tender. Drain and set aside.

2.		 In a small saucepan over medium heat, add all garlic 
sauce ingredients. Stir well and let simmer for about  
2 minutes, until fragrant and fully blended. 

3.		 Pour garlic sauce over the bok choy. Enjoy as a side 
dish or over steamed rice. 

Servings: 2
Prep time: 5 minutes
Cook time: 5 minutes 
Total time: 10 minutes 

Scan code for 
more recipes



Ingredientes
1 lb. de bok choy lavado y cortado  

(a la mitad o picado)

1 Cda de aceite de cocina

1 pizca de sal

Salsa de ajo
8-10 dientes de ajo picados

1 Cda de aceite de sésamo

2 Cdas de salsa de soya

2 Cdas de salsa de ostras

1 Cda de miel o azúcar

Preparación
1.	 Ponga a hervir agua en una olla grande a fuego  

medio-alto. Añada aceite y sal y deje escaldar el 
bok choy entre 1 y 2 minutos hasta que esté tierno. 
Escúrralo y reserve.

2.		 Agregue todos los ingredientes de la salsa de ajo en 
una cacerola pequeña a fuego medio. Revuelva bien y 
deje cocer a fuego lento durante unos 2 minutos, hasta 
que liberen su aroma y estén bien mezclados.

3.		 Vierta la salsa de ajo sobre el bok choy. Disfrútelo 
como guarnición o sobre arroz al vapor.

Porciones: 2
Tiempo de preparación: 5 minutos
Tiempo de cocción: 5 minutos
Tiempo Total: 10 minutos

Escanee  
el código para 

más recetas

Bok Choy Al Ajo



Cải Thìa Xốt Tỏi
Nguyên liệu
1 lb. (450g) cải thìa, rửa sạch và cắt đôi 

(hoặc cắt nhỏ)
1 muỗng canh dầu ăn
Một ít muối

Nước xốt tỏi
8-10 tép tỏi, băm nhuyễn
1 muỗng canh dầu mè
2 muỗng canh nước tương
2 muỗng canh dầu hào
1 muỗng canh mật ong hoặc đường

Hướng dẫn
1.	Đun sôi một nồi nước to trên lửa vừa đến lửa lớn. 

Thêm dầu và muối, sau đó luộc cải thìa 1- 2 phút 
cho đến khi cải mềm. Vớt ra để ráo và để sang một 
bên.

2.	Cho tất cả các nguyên liệu của nước xốt tỏi vào 
một nồi nhỏ đặt trên lửa vừa. Khuấy đều và đun sôi 
liu riu khoảng 2 phút cho nước xốt thơm và hoàn 
toàn hòa quyện.

3.	Rưới nước xốt tỏi lên cải thìa. Dùng làm món ăn 
phụ hoặc ăn kèm với cơm.

Phần ăn: 2
Thời gian chuẩn bị: 5 phút
Thời gian nấu: 5 phút
Tổng thời gian: 10 phút

Quét mã để  
biết thêm công 

thức nấu ăn



蒜味青江菜

食材
1 磅的青江菜，清洗和切（對切或
剁）

1 大匙食用油

一撮鹽

大蒜醬

8-10 瓣蒜頭，切碎

1 大匙芝麻油

2 大匙醬油

2 大匙蠔油

1 大匙蜂蜜或糖

步驟
1.	以中大火將一大鍋子的水煮沸，放入油和鹽，川

燙青江菜 1-2 分鐘，直到菜葉變軟。瀝乾靜置
一旁。

2.		開中火，在小鍋中放入所有大蒜醬的食材，攪拌
均勻，小火煮約 2 分鐘，直到散發出香氣和完
全混合。

3.		將大蒜醬倒在青江菜上，可以當作配菜或放在白
飯上享用。

份量：2
準備時間: 5 分鐘
料理時間: 5 分鐘
總時間: 10 分鐘

掃描代碼可獲 
得更多的食譜


