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Nudelwok med soyaglasert tofu,
aromasopp og koriander

Nudler
125 g eggnudler

Soyaglasert tofu og
sopp

1 pakke stekt norsk tofu
1 pakke maisstivelse
100 g aromasopp

1 pakke soya- og
ingefeersaus

¥, pose glutenfri
soyasaus

Wokede gronnsaker
¥—1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
Y2 pakke wokmiks
m/grennkal

1 pakke
edamamebonner

Y stk lime

Til servering
1bunt koriander
Vs stk lime

1pakke peaneotter

@ olje

1 salt
@ pepper
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Nudler: Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

Soyaglasert tofu og sopp: Del tofuen i mindre biter, og
tork den med terkepapir. Rer sammen maisstivelsen oglitt
saltien bolle, og vend inn tofubitene sa de blir dekket pa
alle sider. Borst soppen fri for jord, og del dem i fire.

Wokede grennsaker:Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og ha i ingefeerblandingen. Stek wokmiksen i 2-4
minutter, eller til grannsakene har fatt litt farge. Vend inn
edamamebennene, og stek videre i omtrent 1 minutt. Vend
inn de ferdigkokte nudlene, og smak til med salt, pepper og
litt saft fra limen.

Soyaglasert tofu og sopp, fortsettelse: Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i godt med olje.
Stek tofubitene i 2-3 minutter under omrering til de blir
spre, og ha dem over pa en tallerken. Stek soppen i samme
stekepanne i2-3 minutter, og vend inn soya- og
ingefeersausen og 1-2 ss soyasaus. Kok opp, og vend inn
tofuen rett for servering.

Til servering: Skyll og grovhakk korianderen, og del resten
av limen i bater.Ha den soyaglaserte tofuen og soppen over
de wokede grennsakene, og topp med peanettene og
korianderen. Server limebatene ved siden av.

Tips fra kokken: Bruk en stor steke- eller wokpanne til & wokke grennsakene eller
wok i flere omganger. Pass pa at stekepannen er ordentlig varm for du har i

grennsakene.



