® 30-40min

S, 2 PORTIONER

ca-alo4

Hunan halloumi noodles - Kinesisk
wok med chili, farsk ingefara,
halloumi och sesamfron

Till servering

Aggnudiar 1 forp
Sesamfrén 1 msk

Woksds

Sesamolja 1 msk
Kinesisk soja 12 msk
2 Socker 2 tsk

@ Vatten 1 msk

Hunan halloumi
Gron paprika 1st
Rdd paprika Y2 st
RodIok 1 st

Rd&d chili 1 st
Ingefdra 1 bit
Vitlok 2 klyftor
Halloumi 200 g
Majsstdrkelse
& Neutral olja

1. Koka dggnudlar enligt anvisning pd forpackningen.

2.Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills de dr
gyllenbruna. Léigg dver i en liten skal.

3. Woksds: Blanda socker, vatten, sesamolja och kinesisk
soja i en liten skal.

4.Férberedelser: Strimla réd och grén paprika. Klyfta
rodlok. Strimla réd chili (chili kan variera i hetta, smaka
dig fram till 6nskad styrka). Skala och finhacka ingefdra
och vitlok. Skér halloumi i tdrningar.

5. Halloumi: Liigg majsstdrkelse pd ett fat. vand
halloumitérningarna i majsstérkelse. Hetta upp rikligt
med neutral olja i en wok eller stekpanna. Stek
halloumin runtom, ca 3 min, tills de fatt en frasig yta.
Lat rinna av pd lite hushallspapper. Lat woken st till
punkt 6.

6. Hunan halloumi: Hall bort éverflddig olja. Fréis alla
skurna gronsaker ca 2 min. Tillsdtt woksds och koka
ihop ca 1 min. Tillséitt den stekta halloumin och koka
ihop ytterligare ca > min. Blanda ner de kokta nudlarna
och woka ihop.

7. Servera nudelwoken toppad med rostade sesamfron.



