(]) RETNEMT

@®© 20 - 30 min

O, 2 PORTIONER

Bedem retten og lees mere:

5 DAGES HOLDBARHED

[=]?

=

o]

Kinesisk nudelsuppe med tofu, chiliolie,

svampe og &g

Chiliolie

1> stk ingefaer

1 fed hvidlag

Y2 pose chiliflager
Y2 tsk paprika

1%> spsk olie

Suppe

1 pk shiitake svampe
100 g champignoner
ingefaer

/> stk porre

1 fed hvidleg

Y2 spsk sesamolie

/> spsk hvidvinseddike
1 pose grentsagsbouillon
1 pose sojasauce
5dlvand

Til servering
125 g nudler
Y4 stk porre
2 pakke tofu
2 stk 22g

basisvare

1. Chiliolie: Pil hvidlag og hak fint. Skrael ingefeer og riv det

fint. Kom hvidlag, halvdelen af ingefeer, chiliflager,
paprika og olie i en lille gryde. Varm op ved middel
varme og rgr af og til ca. 5 min. til hvidleget begynder at
tage farve. Stil til side til servering.

. Forberedelse: Skyl og skaer begge slags svampe i skiver.

Del porre pa langs og skyl grundigt indvendigt. Skaer i
skiver pa ca. %2 cm. Pil og pres hvidleg. Varm lidt olie op
til middelhgj varme i en stor gryde. Sautér svampene
under omrgring ca. 3 min.

. Suppe: Tilseet sesamolie, porre, hvidleg og resten af

ingefeer og steg yderligere ca. 1 min. Tilseet vand,
eddike, grentsagsbouillon og soja. Kog op og lad simre
ca. 12 min.

. Til servering: Kog nudler efter anvisning pa pakken. Hak

noget af det lysegrenne pa porren i sma tern. Skaer tofu
i sma tern.

. Suppe - fortsat: Pisk eeg sammen i en lille skal. Ror i

gryden mens aegget heeldes i den varme suppe. Lad det
simre yderligere 1 min. Smag til med lidt salt og
friskkvaernet sort peber. Tilsaet tofu og lad det varme 1
min.

. Servér: Fordel nudler i serveringsskale og heeld den

varme suppe over. Top med hakket porre og dryp lidt
chiliolie over.



