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Mgar svinebog i hoisinsaus med
eggenudler og spinat

Nudler og grennsaker

125 g eggenudler

1 stk gulrot

50 g spinat

1 pakke finkuttet ingefeer,
hvitlzk og chili

%2 pakke hoisinsaus

Y% stk lime

1 ss soyasaus

Mgar svinebog i hoisinsaus
200-300 g markokt svinebog
med hvitlek og pepper

Y% stk lime

Y2 pakke hoisinsaus

1 pakke sesamfrg

olje
pepper
salt

Basisvare

@ Tips!

1

Nudler og grennsaker: Tilbered nudlene som
anvist pd pakken. Hell vannet av de ferdigkokte
nudlene, og skyll dem i kaldt vann. Skrell og kutt
gulroten i to pd langs, og sd i skiver pa skra.
Skyll spinaten.

Mer svinebog i hoisinsaus: Ta kjsttet ut av
pakken, og spar pd kraften. Skjcer kjgttet i
centimetertykke skiver. Skyll limen, og finriv
limeskallet (kun det grenne) pa et rivjern. Varm
opp en stekepanne til middels hay varme, og ha
i litt olje. Stek kjottet i omtrent 3 minutter, til
det er gyllent. Ha i kraften fra pakken, halve
pakken med hoisinsausen, limeskallet og
sesamfrgene. Skru ned temperaturen til lav
varme, og la kjgttet surre i sausen frem til
servering. Smak til med salt og pepper.

Nudler og grennsaker, fortsettelse: Varm opp
kjelen du kokte nudlene i til middels hay varme,
og stek ingefeerblandingen og gulroten i 2
minutter. Tilsett de kokte nudlene, resten av
hoisinsausen, saften fra limen og 1ss
soyasaus, og stek det hele i 2-3 minutter til.
Tilsett spinaten ved servering, og bland raskt.
Smak til med salt og pepper.

4 Vel bekomme!

Restetips: Varm opp kjsttet, nudlene og grennsakene i en stekepanne, og ha det over i en dyp
tallerken. Kok opp 4 dl vann, og tilsett okse- eller hgnsebuljong. Hell kraften over i
tallerkenen. Vipps, en deilig ramen.



