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Stir-fried Anchovies

Ingredients

300g Tiny anchovies, 6 stalks Green onion, 3 cloves Garlic, 2 tbsp Soy sauce, 2 tbsp
Sugar, Cooking oil, Chili threads, Sesame seeds

Instructions

Prep Anchovies: Select clean, silver-grey tiny anchovies and remove any
impurities.

Prep Ingredients: Trim green onions and cut into 4cm lengths, mince garlic,
and cut chili threads into short pieces.

Stir-fry: Heat oil in a round pan, fry anchovies until crispy, and add minced
garlic and green onions to stir-fry together.

Season & Finish: Add soy sauce, sugar, chili threads, and sesame seeds to
season, then add a drop of sesame oil and turn off the heat.
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Stir-gebratene Sardellen

Ingredients

300g winzige Sardellen, 6 Frihlingszwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 2 EL Sojasauce, 2 EL

Zucker,

Speisedl, Chilifaden, Sesam

Zubereitung

Vorbereitung Sardellen: Wahlen Sie saubere, silbergraue winzige Sardellen
und entfernen Sie Verunreinigungen.

Vorbereitung Zutaten: Friihlingszwiebeln in 4cm lange Stlicke schneiden,
Knoblauch hacken, Chilifaden kurz zuschneiden.

Anbraten: In einer runden Pfanne reichlich Ol erhitzen, Sardellen knusprig
braten, dann gehackten Knoblauch und Friihlingszwiebeln hinzufiigen.

Wiirzen & Finish: Sojasauce, Zucker, Chilifaden und Sesam zum Wiirzen
hinzufligen, dann einen Tropfen Sesamdl unterriihren und den Herd
ausschalten.




Anchois sautés

Ingrédients

3009 petits anchois, 6 oignons verts, 3 gousses d'ail, 2 c.a.s sauce soja, 2 c.a.s sucre,
Huile, Filaments de piment, Graines de sésame

Préparation

Préparer les anchois: Choisissez des petits anchois propres et argentés, et
enlevez les impuretés.

Préparer les ingrédients: Coupez les oignons verts en morceaux de 4cm,
hachez I'ail, et coupez les filaments de piment en petits morceaux.

Sauter: Faites chauffer généreusement de I'huile dans une poéle, faites
sauter les anchois jusqu'a ce qu'ils soient croustillants, puis ajoutez I'ail et les
oignons verts.

Assaisonner et finir: Ajoutez la sauce soja, le sucre, les filaments de piment
et les graines de sésame, puis ajoutez une goutte d'huile de sésame et
éteignez le feu.

Anchoas salteadas

Ingredientes

300g anchoas diminutas, 6 cebolletas, 3 dientes de ajo, 2 cdas salsa de soja, 2 cdas
azulcar, Aceite, Hilos de chile, Sésamo

Preparacion

Preparar anchoas: Elija anchoas pequefias, limpias y de color gris plateado,
y elimine las impurezas.

Preparar ingredientes: Corte las cebolletas en trozos de 4cm, pique el ajo y
corte los hilos de chile en trozos cortos.

Saltear: Caliente abundante aceite en una sartén, fria las anchoas hasta que
estén crujientes y afiada el ajo y las cebolletas.

Sazonar y finalizar: Afada salsa de soja, azucar, hilos de chile y sésamo
para dar sabor, luego afada una gota de aceite de sésamo y apague el fuego.




XXapeHble aH4Y0YyCbl
UHrpeaneHTsbl

300r Menkux aH4yoycoB, 6 cTtebnei 3eneHoro nyka, 3 3ybumka YecHoka, 2 CT.n.
COeBOro coyca, 2 CT.al. caxapa, PactutensHoe macno, Hutu unnm, KyHxyt

MpurotoBnexHue

o MoproroBka aHYOYCOB: BbibepuTe UMCTbIE CEPeBPUCTO-CepblE MENKUE
aHYoYChl U yaanuTe BCe NPUMECH.

o MoparoTroBka MHrpeAneHTOB: HapexXbTe 3eneHbli YK Ha KYCOUKM Mo 4cM,
U3MENbUMTE YECHOK, HAPEXbTE HUTM UMY HA KOPOTKUE KYCOUKM.

o O6)kapka: Pa3orpeiiTe B CKOBOPOAE AOCTAaTOYHOE KOIMYECTBO Macsa,
06>kapbTe aHUY0YChl 10 XPYCTSILLEN KOPOUKM, A06aBbTE YECHOK U 3€MEHbIN NYK.

o 3anpaBka 1 3aBeplLueHme: [Jo6aBbTe COEBbIN COYC, caxap, HUTU UMK U
KYHXYT, BNIETE Karsio KYHXYTHOrO Macnia U BbIK/TIIOUYMTE OrOHb.
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