


Nudelsoppa med kokosmjolk,
ingefira och sesamfron

\)) 30 min

INGREDIENSER

Till servering
Aggnudlar % férp
Agg 2 st
Salladslok %2 férp
Lime %2 st
Sesamfron 1 msk

Nudelsoppa
Morot 1 st

Broccoli 1 st
Ingefara %2 férp
Vitlok 2 klyftor
Kokosmjolk ¥z forp
# Neutral olja

# Vatten 6 dl

# Gronsaksbuljong 1 tarning
# Vitvinsvinager 1 msk

# Flytande honung 2 tsk

# Sambal oelek 1 tsk

# Salt

Koka aggnudlar enligt anvisning pa forpackningen.
Spola i kallt vatten.

Koka upp vatten i en kastrull och lagg férsiktigt ner
aggen. Lat koka ca 7 min. Spola i kallt vatten. Skala och
dela.

Nudelsoppa: Skala och skiva morot. Skar broccoli i
buketter och skiva stammen tunt. Skala och finriv
ingefara (ca 1 msk) och vitlok.

Hetta upp lite neutral olja i en rymlig kastrull och fras
broccolistammen, morot, ingefara och vitlok ca 2 min.

Tillsatt kokosmjolk, vatten, smulad grénsaksbuljong,
vitvinsvinager, honung och sambal oelek. Koka upp och
sjud under lock ca 4 min. Tillsatt broccolibuketter och
lat sjuda ytterligare ca 2 min. Smaka av med salt.

Strimla salladslok. Klyfta lime.

Fordela nudlar i tva skalar och hall pa den varma
soppan. Servera nudelsoppan toppad med sesamfron,
salladslok och limeklyfta.



