LINAS @ viktviktarna Dl
WW_005_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 25-35min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion 0

Hoisinwokad kotlett med aggnudlar

Hoisinwokad kotlett
Broccoli 1 st
Salladslok ¥z forp
RAd chili 2 st
Fldskkotlett 300 g
Haricots verts 1 forp
Hoisinsds 1forp

@ Vitlok 1 klyfta

@ Neutral olja 2 msk
& Salt Y2 tsk

2 Ketchup 1 msk
7 Sambal oelek

Till servering
Aggnudlar, (125 g) - forp

1. Forberedelser: Dela broccoli i mindre buketter och skiva
stammen tunt. Strimla salladslék. Finhacka vitlok och
rod chili. Strimla fiiskkotlett.

2. Koka dggnudlar enligt anvisning pd
forpackningen. Spara ca Y2 dl av nudelvattnet ndr du
hdéller av nudlarna.

3. Hoisinwokad kotlett: Hetta upp neutral olja i en wok eller
stekpanna. Bryn fliskstrimlorna ca 4 min, krydda med
salt.

4.Blanda ner broccoli och haricots verts. Bryn ytterligare
ca 3 min, tills kdttet dr genomstekt och grénsakerna
fatt féirg. Tillsdtt salladslok, vitlok och rdd chili (téink pa
att farsk chili kan variera i styrka), fréis ytterligare ca 1
min.

5. Blanda hoisinsds och ketchup i en skdl. Blanda ner
hoisinblandningen i woken tillsammans med avhdllda
nudlar. Spdd eventuellt med lite av det sparade
nudelvattnet. Lat allt bli varmt. Smaka av med lite salt
och sambal oelek.

6. Servera hoisinwokad kotlett och gronsaker med
dggnudilar.



