Risnudelsallad med ingefarspicklad

® 30-40min

S, 2 PORTIONER

ca-all5

gurka och wokad tofu
Ingefiirspicklad gurka 1. Koka risnudlar enligt anvisning pd forpackningen. Haill
Gurka 1st av och spola i kallt vatten.

Ingefdra ¥z bit

> Socker 1 msk

@ Attiksprit (129/0) 2
msk

@ Salt 2 tsk

Nudelsallad
Risnudlar Y2 forp
Lime 1 st
Japansk soja 2 msk
Sesamolja 1 msk
Ingefdra ¥z bit
Vitlék 1klyfta
RAd chili 2 st
Morot 1 st

Pak choy 1férp
Mynta 20 g

& Socker 2 tsk

Wokad tofu

Tofu 200 g
Majsstdrkelse 2 msk
Kinesisk wok- och
dippsds 1 forp

2 Neutral olja

2. Ingeféirspicklad gurka: Skiva gurka tunt med osthyvel

eller mandolin. Skala och finriv ingeféira. Ldgg gurka och
ingefdra i en skdl. Blanda med socker, dttiksprit och
salt. Lat std till servering, rér om dé och dd.

3.Nudelsallad: Tvatta lime i ljummet vatten. Finriv det

yttersta skalet pd limen och pressa saften i en rymlig
salladsskdl. Blanda ner socker, japansk soja och
sesamolja. Skala och finhacka ingefdra, vitlok och chili
(téink pa att farsk chili kan variera i styrka, anvéind efter
smak). Ror ner i salladsskalen.

4. Skala och skdr morot i strimlor. Skiva pak choy.

Grovhacka blad frén mynta. Blanda ner gréonsakerna
och nudlarna i salladsskdlen.

6. Wokad tofu: Téirna tofu och torka av med

hushadllspapper. Ligg i en skal och blanda med
majsstdrkelse. Hetta upp rikligt med neutral oljaien
wok eller stekpanna. Stek tofun runt om ca 4 min, tills
tofun fatt féirg och blivit krispig. Héll eventuellt bort
éverflédig olja och hall ner "kinesisk wok- och dipps@s"
i woken. Woka tofun med woksésen ca 2 min.

6. Servera risnudelsallad med ingeférspicklad gurka och

wokad tofu.



