® 20-30min

2 PORTIONER

Kinesisk nudelsoppa med tofu,
chiliolja, svamp och agg

Chiliolja

Vitlék 2 klyftor
Ingefdra ¥z bit

Chili flakes 1 forp
Paprikapulver Y2 forp
@ 0Olja 3 msk

Soppa

Shiitake 100 g
Champinjoner 100 g
Gul Iok 1st

Ingefiira ¥z bit
Tofu230g
Sesamolja 1 pdse
Vitlok 2 klyftor

® Vatten 6 dI

® Vitvinsvindger Y2 msk
Gronsaksbuljong 1 pdse

Japansk soja 2 forp

Till servering
Nudlar Y2 forp
Salladslék 1forp
® Agglst

Att ha hemma @
Agg, Olja, Vatten,
Vitvinsvindger

1. Chiliolja: Finhacka vitlk. Skala och finriv all ingeféra.
Légg vitlok, ingefdra (ca 1 msk), chili flakes,
paprikapulver och olja i en liten kastrull. Vérm allt pé
medelvdrme ca 5 min tills vitloken borjar fa lite farg (ror
om och dé). Stéill at sidan och lat sta till servering.

2. Soppa: Skiva shiitake och champinjoner. Strimla gul 16k.
Skdr tofu i mindre térningar (ca 1x1 cm).

3. Hetta upp lite olja i en rymlig kastrull. Fréis all svamp ca
3 min. Tillsdtt sesamolja, gul 16k, pressad vitlék och
resten av den rivna ingefdran, frds ytterligare ca 1 min.
Tillsatt tofu och blanda runt.

4.Tillsatt vatten, vitvinsvindger, grénsaksbuljong och
japansk soja till kastrullen. Koka upp och sjud ca 12
min.

5. Till servering: Koka nudlar enligt anvisning pd
forpackningen. Strimla salladslok.

6.Vispa ihop dgget med 1tsk vatten i en liten skdl. R6r om
forsiktigt i kastrullen medan dgget hélls sakta ner i den
varma soppan, It sjuda (ej koka) ytterligare ca 1
min. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Lagg nudlarna i serveringsskalar och hdll den varma
soppan 6ver. Toppa med salladslok. Ringla 6ver lite
chiliolja.



