pg% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED §-® 25 - 35 MIN. TILBEREDNING



Kinesisk surs@d-sauce med rabarber,
oksekad og agurk

Det skal du bruge

*Tallet | parentes er til dig, der har bestilt
ekstra protein.

2 stk gulergdder

1 stk skoleagurk

1 stk rabarber

275 (415)* g strimler af oksekgd
200 (150)* g nudler

> stk ingefeer

1 spsk sojasauce

1 spsk redvinseddike

2 spsk majsstivelse

/> pose oksebouillon

1 fed hvidleg

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

Fremgangsmade

2]

o
o
o

o

Forberedelse: Skrael gulergdder og skaer i /2 cm skiver pa skra. Skyl
agurk og skaer i tykke bjeelker pa ca. 4 cm. Skyl rabarber og skaeri 2 cm
stykker.

Oksestrimler: Varm lidt olie op i en wok/sautépande op ved hgj
varme. Brun kadet pa alle sider, sa det far stegeskorpe. Laeg det til side
pa en tallerken.

Grgnt: Kom lidt mere olie pa panden og steg guleredderne i 2 min.
under omraring. Tilseet de @vrige grentsager og steg videre ca. 4 min.
Vend rundt i det ofte.

Nudler: Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog. Kog nudler ca.
4 min. Heeld vandet fra.

Surse@d-sauce: Skreel og riv ingefeer. Ror sojasauce, eddike TIP:
Reducér maengden, hvis du ikke vil have den for syrlig, majsstivelse,
bouillon, 1 spsk sukker og 1%2 dl kogende vand sammen i en skal. Tilsaet
ingefeer og pres hvidlag i.

Kom kad og sauce i panden med grantsagerne og kog godt igennem.
Smag til med salt og peber. Servér retten med kogte nudler.

@ Naeringsveerdier

Energi pr. portion: 2.503 kj / 598 kcal
(2.515 kj / 601 kcal)*
Indhold Pr. portion *(2+)

Allergener
. o Fedt 7,4(89)* g
Gluten, Hvede, SOJa, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 299
Kulhydrat 88,5(72,9)* g
Vidste du at... heraf sukkerarter 14,9 (14,6)* g
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 44,5 (57,4)* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 3102,7)*g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 58(55)*g

en god deal.
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