(1) RETNEMT

(© 15 - 20 min

O 2 PORTIONER

Bedem retten og lees mere  Fi

4 DAGES HOLDBARHED

Bof Chop Suey med peberfrugt,
guleradder og nudler

Det skal du bruge

2 stk gulergdder

1 stk redlag

1 stk qul peber

125 g nudler

275 g strimler af oksekad
1 pose soja/ingefaersauce

Det skal du selv have
salt P
olie®

b basisvare

(D TIPS!

. Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.

. Grant: Skreel og skeer gulergdderne i tynde skiver. Pil og

skeer l@g i tynde bade. Skyl, rens og skaer peberfrugt i
strimler.

. Nudler: Kog nudlerne i ca. 3-5 min. Heeld vandet fra og

soet til side.

. Bef Chop Suey: Varm en stegepande op til hgj varme

og tilseet lidt olie. Steg kedstrimlerne under omroring i
2-3 min. til de er gennemstegte og har faet gylden
skorpe. Laeg kadet over pa en tallerken og skru panden
ned til middel varme. Tilseet lidt ny olie, hvis det er
nedvendigt, og steg grentsagerne ca. 4 min. under
omrering. Tilseet soja/ingefeersauce og bring det i kog.
Skru ned for varmen, vend bafstrimlerne og deres saft i
0g smag til med salt.

. Servér retten med nudler. Velboekomme!

Vend Y2 spsk mel i grentsagerne, nar du steger dem, for at fa en fyldigere og mere

klistret konsistens pa saucen.



