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Japchae - Sojamarinerede nudler med
gront, sesamfre og rejer

Det skal du bruge

141 spsk sesamfre
125 g nudler

1 spsk sesamolie
/> dl sojasauce

1 fed hvidleg

1 stk gulerod

1 stk rod peber

1 stk forarsleg

1 stk pak choy

12 stk r@d chili
100 g shiitake-svampe
170 g rejer

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt, Sukker

Fremgangsmade

Rist alle sesamfrgene pa en varm, ter stegepande. Laeg dem tilside pa
en tallerken, men gem panden.

Kog nudler som anvist pa pakken. Haeld vandet fra og skyl i koldt vand.

Dressing: Bland den ene del sesamfrg, sesamolie, soja, presset
hvidlag, 1 spsk sukker og friskkvaernet peber i en skal.

Gront: Skrael gulerod. Skeer gulerod, peberfrugt, forarsl@g, pak choy og
chili (undlad eller reducér maengden, hvis du ikke vil have det sa steerkt)
i strimler. Del svampene i mindre stykker.

Varm panden op igen med 2 spsk olie. Svits gulerod, forarsleg og
svampe ca. 5 min. Krydr med lidt salt. Kom det hele i en salatskal.

Kom de dreenede nudler i skadlen sammen med peberfrugt og pak choy.
Tilseet dressingen og vend sammen.
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Heeld veeden fra rejerne. Bland rejer og chili i nudelsalaten. Servér i dybe
skale og top med resten af sesamfrgene.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.675kj/ 639 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

_ Fedt 23549

Gluten, Hvede, Krebsdyr, Sesamfrg, Soja heraf maettede fedtsyrer 2449

Kulhydrat 78,6 9
Vidste du at... heraf sukkerarter 25,49
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 28,29
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 794
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 729
en god deal.
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