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Easy Pan-fried Zucchini

Ingredients

2 medium zucchini, sliced
1/4 inch thick

3/4 tsp sea salt

3 Tbsp all-purpose flour

1 egg, beaten

2 Thsp oil

Servings: 4

Prep time: 15 minutes
Cook time: 10 minutes
Total time: 25 minutes

Directions

1.

Tip

Place sliced zucchini onto a plate and sprinkle evenly with 1/4
tsp salt. Let the zucchini sweat for about 5 minutes, then pat
dry with a paper towel.

Add flour and remaining 1/2 tsp salt into a Ziploc bag. Add the
zucchini and shake the bag until slices are evenly coated.

Dip each slice of zucchini into the bowl with the beaten egg,
coating both sides fully.

Heat oil in a large pan over medium to medium-low heat. Place
the zucchini into the pan and cook each side until golden
brown, about 4-5 minutes.

Enjoy with rice or noodles and sauce of your choice.

Easy dipping sauce: Soy sauce, rice vinegatr,
sugar, water (to dilute, if needed) and chili
pepper sauce (optional).

Yellow squash can be used instead of zucchini.

Scan code for
Recipe adapted from: Sue, mykoreankitchen.com more recipes
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Calabacitas a la sartén

Ingredientes

2 calabacitas medianas cortadas
en rodajas de 1/4” de grosor

3/4 cdta de sal marina

3 Cdas de harina

1 huevo, batido

2 Cdas de aceite

Porciones: 4

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Tiempo total: 25 minutos

Preparacion

1.

5.

Cologue las rodajas de calabacita en un plato y espolvoréelas
uniformemente con 1/4 de cucharadita de sal. Deje la calabacita
reposar en el plato durante unos 5 minutos después, sequela
dando golpecitos con una servilleta de papel.

Agregue la harina y la 1/2 cucharadita de sal restante a una bolsa
hermética. Agregue la calabacita y agite la bolsa hasta que las
rodajas estén cubiertas de manera uniforme.

Sumerja cada rodaja de calabacita en el recipiente con el huevo
batido, cubriendo ambos lados por completo.

Caliente el aceite en una sartén grande a fuego medio o medio bajo.
Cologue la calabacita en la sartén y fria cada lado hasta que estén
dorados, unos 4-5 minutos.

Sirva con arroz o fideos y la salsa que se prefiera.

Consejo:

Receta adaptada de: Sue, mykoreankitchen.com

Salsa: salsa de soya, vinagre de arroz, az(car, agua
(para diluir, si fuera necesario) y salsa de chile
picante (opcional).

Se puede usar calabaza amarilla en lugar de
calabacita.

Escanee
el cédigo para
mas recetas
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Bi Ngoi Ap Chao D& Lam

Nguyén liéu Hwéng dan

2 trai bi ngoi c& vira, cat lat 1. Dat cac lat bi ngoi 1&n dia va rac déu 1/4 mudng ca phé mubi. bé
day 6 mm bi ngdi rao nuéc trong khodng 5 phut, sau d6 dung khan gidy thdm

3/4 mudng ca phé mubi bién kho.

3 muéng canh bot mi da dung 2. Cho b6t mi va 1/2 mudng ca phé muébi con lai vao tui Ziploc. Cho bi

1 qua trirng, danh 1én ngoi vao tui va lac cho dén khi cac lat bi dwgc phi déu bot mi.

2 mudng canh dau an 3. Nhuang ting lat bi ngoi vao trirng da danh, pha déu ca hai mat.

4. Pun néng dau trong chao I&n & mic Itra viva nhd cho dén viva. Cho
bi ngdi vao chao va ap chao mbi mat khoang 4 - 5 phat cho dén khi
cac lat bi nga mau nau vang.

5. Thwéng thirc ciing com hodc mi véi nwéc cham tuy .

Meo:

+  Nwdc chdm dé lam: Nwéc twong, gidm gao, dwong,
nwéc (dé pha loang néu can) va twong 6t (tly

. chon).
Ph?'_" a_n: 4 L . « C6 thé dung bi ngdi vang thay cho bi ngoi xanh.
Thei gian chuan bi: 15 phut xR
s £ . Quét ma de
Th&i gian nau: 10 phat biét thém coéng

Téng the&i gian: 25 phuat Cong thire dwoc didu chinh tir: Sue, mykoreankitchen.com thire n4u an
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