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! Количество соли, перца, сахара, специй, соусов, заправок и острых ингредиентов регулируйте по вкусу

ЛАЙТ-МЕНЮ

Переложите фасоль с чесно-
ком и перцем на сковороду 
и обжаривайте 5-6 минут 
на среднем огне, помеши-
вая, добавьте соль и перец. 
Снимите со сковороды и пе-
реложите в отдельную миску. 
Сковороду оставьте на огне.

Перец нарежьте полосками, 
чеснок мелко порубите, зеле-
ный лук нарежьте перьями.
Разогрейте сковороду и 
сбрызните растительным 
маслом.

Индейку нарежьте на 4 -6 
ломтиков, слегка отбейте, 
переложите на сковороду 
и обжаривайте на сильном 
огне 4-5 минут с каждой сто-
роны до румяной корочки.

Добавьте соус кисло-слад-
кий и обжаривайте еще 2-3 
минуты. Влейте 50 мл воды 
и протушите 2-3 минуты. 
Посолите по вкусу.

В кипящую подсоленную 
воду опустите удон и отвари-
вайте 2-3 минуты. Откиньте 
на дуршлаг и сбрызните 
растительным маслом.
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Подавайте лапшу удон с от-
бивными из индейки, украсив 
зеленым луком и кунжутом.
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