® 35-45min

S, 2 PORTIONER

LM 030_2

Flaskfarsbullar med nudlar och

sesamfiron

Fliskférsbullar
Strébrod Y2 forp
® Agg1st
Vitlok 1 klyfta

® Salt 2 tsk
Fléskfdrs 250 g

Nudelsoppa

Pak choy 1 st

Morot 1 st

RodIok 1st
Aggnudilar 1 forp
Malen ingeféra 1 pdse
Vitlok 1 klyfta
Japansk soja 1 forp
® Vitvinsvindger Y2 msk
® Vatten 4 dl
Sesamfrén 1 forp

Att ha hemma @
Agg, Olja, Salt, Vatten,
Vitvinsvindager

1. Forberedelser: Skér pak choy i mindre bitar. Skala och
strimla morot och rédlék. Koka éiggnudiar enligt
anvisning pé férpackningen.

2. Flaskfdrsbullar: Lagg strobrod, Ggg, pressad vitlék och
salti en bunke. Blanda ner flaskfdrs. Forma till 6-8 stora
bullar. Hetta upp lite olja i en stekpanna och stek
bullarna runtom ca 5 min, tills de fatt fin férg.

3.Nudelsoppa: Ligg pressad vitlok, malen ingefra,
japansk soja, vitivnsvindger och vatten i en rymlig
kastrull. L&t koka upp och sjud ca 5 min.

4.1dgg ner flaskférsbullarna i buljongen och ldt sjuda ca 5
min. Véind ner pak choy, morot och 16k sjud ytterligare
ca 5 min. Smaka av med lite salt och pressad limesaft.

5. Fordela kokta nudlar i tvd skalar. Sld éver buljong med
fidskfdrsbullar. Toppa med sesamfron (se tips).

TIPS! Rosta hastigt sesamfrén i en torr och het stekpanna!



