?8@, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED ;‘@ 15 - 20 MIN. TILBEREDNING



Cremet nudelwok med kokos,
oksekad, karry, broccoli og koriander

Det skal du bruge Fremgangsmade

200 g nudler

/2 stk solo hvidlag

15 g ingefeer

1 stk redlag e
12 stk r@d chili

Y> stk broccoli (3 )
300 g hakket oksekad

1 spsk karry

2 dl kokosmeaelk

%2 stk lime

Y2 pose koriander o

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog. Kog nudlerne i 3-5 min.
Heeld vandet fra, skyl nudlerne i koldt vand og saet til side.

Skreel hvidleg og ingefeer og hak begge dele fint. Pil leg og skeer i bade.
Skyl chili og skeer i tynde skiver og broccoli i sma buketter.

Varm en wok eller stor stegepande op til middelhgj varme oqg tilseet lidt
olie. Steg kadet i ét stykke ca. 3 min. til det har faet en jeevn
stegeskorpe. Del det i mindre stykker, tilfgj hvidleg, ingefeer og karry og
lad det stege ca. 1 min. Laeg det over pa en tallerken. Tilseet lidt ny olie i
panden og steg leg og broccolii ca. 2 min. til lgget er gyldent.

Kom kgdet tilbage i panden. Haeld kokosmeaelken i panden, bring den i
kog og smag til med limesaft, salt og peber. Bland nudlerne i og bring
det hele i kog igen. Top retten med hakket koriander og chili efter
smag.

Tips:
Hvis du @nsker mere styrke i retten, kan du tilfgje chilien sammen med
ingefeer og hvidleg for at traekke lidt smag ud.

Allergener

g, Gluten, Hvede

Vidste du at...

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift.
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa
en god deal.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.624 kj / 866 keal
Indhold Pr. portion
Fedt 35749
heraf maettede fedtsyrer 199¢g
Kulhydrat 88,449
heraf sukkerarter 98¢
Protein 4789
Salt 204
Kostfibre 8749
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