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Misomarinerede wokstrimler med
nudler og gront

Det skal du bruge

125 g nudler

/2 spsk sesamolie

3 spsk sojasauce

1%2 spsk misopasta

1 tsk sambal oelek

300 g strimler af oksekad
3 stk savoykal

2 stk gulergdder

1 stk rod peber

1 tsk honning

Du skal selv have:
Peber, Salt

Fremgangsmade

® 0 O

© O

Nudler: Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog. Kog nudlerne
efter anvisning pa pakken. Haeld nudlerne i en sigte og skyl hurtigt med
koldt vand.

Marinade: Bland sesamolie med halvdelen af soja, halvdelen af
misopastaen og halvdelen sambal oelek. Vend kadet godt rundt i
marinaden og lad det sta til det skal steges.

Savoykal: Fjern de yderste kalblade og snit resten af kalen fint. Skyl den
og dreen den godt.

Grent: Skrael guleredder, skeer dem i tynde skiver pa tveers. Skyl
peberfrugt, fijern kerner og skaer i tynde strimler.

Wok: Varm en wokgryde eller dyb pande op ved hgj varme og lynsteg
kadet ca. 2 min. Tilseet grent og kal og lynsteg endnu 2-3 min. Kom
resten af marinaden ved, steg et kort gjeblik og smag til med salt og
peber.

Misodip: Rer soja, miso og sambal oelek sammen og smag til med
honning.

Anret: Bland nudlerne med kad og grent. Servér straks med misodip til
at dryppe over.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.800 kj / 669 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

_ Fedt 21,29

Eg, Gluten, Hvede, Sesamfr@, SOJa heraf maettede fedtsyrer 7649

Kulhydrat 75049
Vidste du at... heraf sukkerarter 2379
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 44,6 g
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 979
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 10,0 g
en god deal.
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