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/Comida e Receitas Macaenses

Ingredientes
9 /Macanese Cuisine and Recipes

1 pacote de“mai fan”
1 tira de“cha siu”

10 cogumelos LAEASSﬂ

alho picado - q.b. Carlos Alberto Anok Cabral(BER 32 5%)
vinagre branco - q.b.

2 ovos

agucar —q.b.

‘ng lau” - q.b.

gengibre doce de cor vermelha - q.b.
sal - q.b.

pimenta -q.b. Preparacao

Molhe o "mai fan” e os cogumelos em agua, corte os
cogumelos e o “cha sui” em tiras finas. Reverve a agua dos
cogumelos.. Bata os ovos com uma pitada de sal e pimenta e
faca uma omelete. Deixe-a arrefecer e corte-a em tiras finas.
Num wok, coloque um pouco de 6leo e refogue o alho picado,
adicione depois os cogumelos com uma pitada acucar, junte
dgua dos cogumelos suficiente e coza um pouco os
cogumelos até ficarem tenros.

s ® ) Seguidamente, adicione o “mai fan” e com o auxilio de
Y | pausinhos, misture bem com os cogumelos. Tempere com um

e / pouco devinagre branco e sal.
» 2 ey De seguida, adicione o “chéa siu” , e torne a misturar tudo

“Q.' 2 i . . .
\ muito bem e, por fim, adicione os ovos em tiras. Quando
L estiver tudo bem misturado, vai ao prato. Finalmente,
adicione o "“nglau” e ogengibre doce cortado em pequenos
pedacos.

Nota: g.b. = quanto basta

mai fan = massa de arroz

cha siu = porco assado a moda chinesa

ng lau = vegetais agridoces
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Ingredients /Comida e Receitas Macaenses
1 pack of rice noodle /Macanese Cuisine and Recipes
1 strip of barbecued pork
10 mushrooms

chopped garlic - as needed FRIED RIE:E NDDDLE

white vinegar - as needed

2 eggs

sugar - as needed

pickled vegetables - as needed
red sweet ginger - as needed
salt - as needed

pepper - as needed

Preparation

Wet the rice noodle and put the mushrooms into water.
Save the mushroom water. Slice the mushrooms and the
barbecued pork. Beat the eggs; add a pinch of salt and
pepper. Make it an omelet. Let it cool and cut into thin strips
too. In a wok, put little oil and fry the chopped garlic; then
add the mushrooms with a little sugar. Add enough water and

T ) cook the mushrooms until they are tender. Add the rice

< /) noodle and use the chopsticks to mix well with the

e ”" mushrooms, and season with little salt and white vinegar. Add

S p—. the barbecued pork, mix everything well and finally add the
Yasaer eggs. When everything is well mixed, add the pickled

vegetables and sweet ginger that was cut into small pieces.




