S 2 PORTIONER

® 20-30min

Kalkonfarsbollar i ingefarsbuljong
med nudlar och koriander

Kalkonfirsbollar
Ingefiira Y2 bit
Koriander 10 g
Vitlok 1 klyfta
Kalkonftirs 300 g
® Salt 2 tsk

® Aggulaist
Strébrod 2 msk

Ingefiirsbuljong
Ingefiira Y2 bit

Broccoli 1 st

Vitlék 1 klyfta

® Vatten 5dl
Kycklingbuljong 1 pdse
Japansk soja 2 msk
® Socker Y2 tsk

Chiliolja
® Olja1msk
Srirachasds Y- forp

Till servering

Koriander 10 g
Aggnudlar, (125 g) 1 forp

Att ha hemma @
Aggula, Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten till nudlarna i
punkt 2.

2. Forberedelser: Skala ingeféra. Skdr broccoli i buketter
och skiva stammen tunt. Koka éggnudlar enligt
anvisning pa forpackningen. Skal; i kallt vatten.

3. Kalkonftirsbollar: Finriv ingefdra och vitlék. Hacka
koriander. Légg i en bunke och blanda ner kalkonfdrs,
salt, nymald svartpeppar, iggula och strobrod. Lat
smeten std och svdlla nagra minuter. Forma till ca 8
bollar. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna och
bryn kalkonfdrsbollarna ca 4 min.

4.Ingeférsbuljong: Finhacka ingeféira (ca 1 msk) och vitlék.
Hetta upp lite neutral olja i en rymlig kastrull och frds
ingefdra och vitlok ca 1 min. Tillsatt vatten,
kycklingbuljong, japansk soja och socker. Koka upp.

5. Tillsatt kalkonbollarna till ingefarsbuljongen och koka ca
5 min, tills de dr helt genomstekta. L&t broccolin koka
med de sista 2 minuterna.

6. Chiliolja: Blanda neutral olja och srirachasds i en skal.

7. Grovhacka koriander. Servera nudlar i djupa tallrikar.
Hall dver varm ingefdrsbuljong, broccoli och
kalkonférsbollar. Toppa med lite chiliolja och grovhackad
koriander.



