
 
 

ǶșȚȘȈя ȏȈȒțșȒȈ Ȑȏ ȊȖȌȖȘȖșȓȐ КȖȔȉț 
(КȐȚȈȑșȒȈя Ȓțȝȕяд 

 
ИǵǫРǭǬИǭǵТЫ ȕȈ н ȗȖȘȞȐȐ:  

сушеные водоросли комбу - 50-тл гз 
зеленый перец чили – м штйз 
красный перец чили – м штйз 
чеснок – 3 зубчика гили м штй китайского чеснокадз 
соль – ½ чйлйз 
белый сахар - м чйлйз 
șȊȍȚȓыȑ șȖȍȊыȑ șȖțș – ½ чйлйз 
ȟȍȘȕыȑ ȘȐșȖȊыȑ țȒșțș – м стйлйз 
ȒțȕȎțȚȕȖȍ ȔȈșȓȖ – ½ чйлй 
 

 
 
 

1. Ƕтварить кусочек сушеной водоросли комбу в пароварке в течение ол 
минутз неплохо бы сбрызнуть комбу в середине процесса белым рисовым 
уксусомй ǫотовую водоросль можно протереть тряпочкойз дабы смыть 
лишнюю соль с поверхности листай  

2. Ƕтмокший кусок листа водоросли комбу сложить в несколько слоев и 
нарезать тонкой соломкойй  

3. Чеснок почистить и нарубить мелкими кубикамий 
4. Стручки чили ополоснутьз разрезать их вдольз удалить семечки и белые 

перегородкий ǵарезать соломкой половинки стручковй Замочить соломку из 
чили в холодной водей 

5. Ƿриготовить соус-заправку – в подходящей по объему емкости смешать 
сольз белый сахарз черный рисовый уксусз светлый соевый соусз кунжутное 
масло и чеснокй Ƿеремешать до растворения сахара и солий 

6. Ǫскипятить в кастрюльке водуз опустить в нее соломку из водоросли комбуй 
Ǭать закипеть воде и на среднем огне бланшировать комбу н минутый 
Ƕткинуть соломку из водорослей на ситоз обдать холодной водой и дать 
воде стечьй 

7. Сложить в подходящую гастроемкость соломку из комбуз красного и 
зеленого чили и добавить соус-заправкуй Ƿеремешать содержимое 
гастроемкости и оставить настаиваться на мл-мр минутз время от времени 
перемешивая закускуй 

8. Ƿереложить готовую закуску на сервировочную тарелку и подавать к столуй 
 

http://kungpao.ru/sousy-soevie.html
http://kungpao.ru/cherniy-risoviy-uksus.html
http://kungpao.ru/masla.html

