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ca-all55

Pho ga - Vietnamesisk nudelsoppa
med kyckling, pak choy och

koriander

Buljong

Ingefdra 1 forp
Salladslok Y- forp
Stjdrnanis 2 st
Kycklinglérfilé 350 g
Fisks@is 2 msk

@ Vitlék 2 klyftor
2 Neutral olja 1 msk
@ Vatten 7 dl

@ Kycklingbuljong 1
tarning

@ Salt

Tillbehor
Salladslok ¥z forp
Pak choy % forp
Koriander 20 g
Risnudlar Y2 forp
Chili flakes

1. Koka upp lattsaltat vatten till nudelkoket i punkt 4.

2.Buljong: Skala och finhacka ingeféra och vitlok. Skér
den nedre (vita) delen av salladsléken i ca 2 cm ldnga
bitar. Hetta upp neutral olja i en rymlig kastrull och frds
ingefiira, vitlok, de vita salladsldksbitarna och
stjdrnanis ca 2 min. Tillsétt vatten och smulad
kycklingbuljong, koka upp.

3.Lagg ner kycklingldrfilé (hela, oputsade) i buljongen och
tillsditt fisksas. Sjud ca 15 min, tills kycklingen dir helt
genomstekt (innertemp 72°C). Lyft upp kycklingen ur
buljongen och ligg pé en tallrik.

4.Tillbehér: Finstrimla den gréna delen av salladsléken.
Dela och skélj pak chay, strimla tunt. Grovhacka
koriander. Koka risnudlar enligt anvisning pé
férpackningen.

5. Skdr kycklingen i tunna skivor och krydda med lite salt.
Hall av nudlarna och férdela i 2 djupa tallrikar. Toppa
nudlarna med salladslék, pak choy, koriander och
kyckling. Slé éver den varma buljongen och servera
med chili flakes.



