LiNAS

Betygsdtt din rdtt och lés mer:

Japansk ramensoppa med
sesamstekt broccoli och 10skokt agg

Detta dr ett lagkalorirecept, vilket kan innebdra att allt i forpackningen inte anvdnds. Folj receptet
noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.
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® 20-30min

2 PORTIONER

Till servering
Agg 2 st
Aggnudiar 1 forp
Koriander 20 g

Ramenbuljong
Champinjoner 200 g
Ingefdira 1 bit

Vitlok 2 klyftor

Chili flakes 2 krm

® Vatten 6 dl

Japansk soja 1 msk

® Vitvinsvindger Y2 msk
Gronsakshuljong 1 pdse

Sesamstekt broccoli
Broccoli 1 st
Salladslok 1 forp
Japansk soja 1 msk
Sesamfron 1forp

Att ha hemma @
Olja, Vatten,
Vitvinsvindger

1. Koka upp ldttsaltat vatten i en kastrull till nudelkoket i
steg 6.

2. Koka upp vatten i en liten kastrull. Ldgg i iggen och lat
koka 7 min. Skélj i kallt vatten. Skala och dela.

3. Ramenbuljong: Kvarta champinjoner. Skala och finriv
ingefdra (ca 1 msk) och vitlok.

4_Hetta upp rikligt med neutral olja i en kastrull och friis
svamp, vitlék, ingefdra och chili flakes ca 4 min. Tillsatt
vatten, japansk soja, vitvinsvinéger och
gronsaksbuljong. Sjud under lock tills servering.

5. Sesamstekt broccoli: Skéir broccoli i smd buketter och
skiva stammen tunt. Strimla salladslék. Hetta upp rikligt
med neutral olja i en stekpanna och frds gronsakerna
ca 3 min. Tillsdtt japansk soja och sesamfron. Fris
ytterligare ca 1 min.

6. Koka dggnudlar enligt anvisning pd férpackningen.

7. Fordela nudlar och sesamstekt broccoli i tva skalar. Héll
pa den varma ramenbuljongen. Toppa med dgg och
koriander!



