® 20-30min

2 PORTIONER

Zhajiangmian — Nudelwok med
flaskfars, chili, vitlok, ingefara och

bongroddar

Nudlar
Aggnudilar 1 forp

Zhajiangsas
Ingefdra 1 bit

Vitlok 2 klyftor

RAd chili Y2-1 st
Salladslék 1 forp
Fléskfdrs 250 g

® Salt2 krm
Hoisinsds 2 forp
Kinesisk soja 1 forp
® Vatten1Yzdl

® Rodvinsvindger 2 tsk
Sesamfron 2 tsk

Tillbehor

Sesamfron 1 forp
Bdngroddar 1 forp
Snackgurka 1 st

Att ha hemma @
Oljo, Rédvinsvindger,
Salt, Vatten

1. Rosta sesamfrd i en torr stekpanna tills de dr
gyllenbruna. Léigg éver i en skdl.

2. Forberedelse: Skala och finhacka ingefdra och vitlék.
Skiva rdd chili (féirsk chili kan variera i hetta, sd smaka
géirna lite pd chilin och anvéind efter egen smak). Skar
den vita delen av salladslék i ca 1.cm lénga bitar.
Finstrimla den gréna delen och lédgg undan till servering.

3. Koka déiggnudiar enligt anvisning pd férpackningen.

4.Zhqjiangsds: Hetta upp olja i en wok eller rymlig
stekpanna. Frds flaskfdrs ca 5 min, tills den fatt fin férg.
Krydda med salt. Tillsétt de vita bitarna av salladsléken,
vitlék, ingeféira och rod chili. Frds ytterligare ca 1 min.
Blanda ner hoisinsds, kinesisk soja och vatten. Ldt koka
ihop ca 2 min. Smaka av sésen med sesamolja och
rodvinsvindger.

5. Tillbehér: Skar snackgurka i grova bitar. Skélj
béngroddar.

6. Blanda ihop kokta nudlar och zhajiangsasen. Stré éver
salladslék och sesamfrén. Servera tillsammans med
gronsaker.



