
INGREDIENTES:

Salteado de fideos udon
PREPARACIÓN:

Suscríbete a nuestro boletín en:  williams-sonoma.com.mx y recibe informacion de clases y promociones.

SALTEADO DE FIDEOS UDON CON TOFU

- 4 pepinos
- ½ taza de vinagre de arroz
- 1cucharadita de azúcar
- 1/3 taza de salsa de soya Savory sauce 

Williams Sonoma
- 1 cda de chile quebrado
- 2 cdas de aceite de ajonjolí
- c/s de sal 

1. Cortar el tofu en cubos medianos y colocarlos en un bowl. Añadir la salsa de soya Savory soy 
Williams Sonoma, la miel de mezquite, el ajo, el vinagre de arroz y el tomillo. Mezclar todo 
muy bien.

2. Picar las setas, champiñones y poro en trozos medianos. Prensar el ajo y reservar.
3. Precalentar el wok y posteriormente agregar un poco de aceite, añadir el tofu marinado 

(escurrido) y freír hasta que se dore. Retirar el tofu de la sartén.
4. Agregar más aceite y saltear las setas a fuego alto durante 1 o 2 minutos hasta que 

empiecen a dorarse. Añadir el ajo y el poro y sofreír durante 1 minuto.
5. Incorporar las espinacas y el tofu y saltear todo durante 1 minuto más. Agregar los fideos 

udon previamente cocidos, un poco más de salsa de soya y mezclar bien. Verter el resto de 
la marinada del tofu. Saltear todo durante 1 minuto más y servir.

1. Con ayuda de una mandolina, laminar los pepinos en rebanadas delgadas y reservar en un 
bowl.

2. Mezclar los demás ingredientes con un batidor globo y verter la mezcla sobre los pepinos 
rebanados.

3. Agregar sal al gusto, terminar con ajonjolí tostado
4. Servir

ENSALADA

- 150 g de tofu
- 70 ml salsa de soya Savory soy Williams 

Sonoma
- 1 cdta de miel de mezquite Ceimayá
- 1 diente de ajo
- 50 ml de vinagre de arroz
- Tomillo fresco
- 150 g de setas 
- 150 g de champiñones cremini
-  3 dientes de ajo
- 50 g de poro (parte blanca)
- 1 taza de espinacas
- 400 g de fideos udon
- 50 ml salsa de soya Savory soy Williams 

Sonoma


