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Asiatisk flaskfars med aggnudlar

L]
och koriander
Sds 1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en rymlig kastrull
Lime1st till nudlarna i steg 4.
Vitlok 1 klyfta
Korionderylo g 2.8ds: Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv skalet.

Japansk soja 2 Y2 msk

Majsstdrkelse Y2 msk
Malen ingefdra 1tsk
2 Flytande honung 1
msk

@ Vatten 1% dl

Gronsaker
Broccoli1st
R6d paprika 1 st
> Neutral olja

Tillbehor

Aggnudiar 1 forp
Koriander 10 g

Chilistekt fliskfiirs
Flaskfars 250 g
Vitlék 1klyfta

RAd chili 2 st

= Neutral olja

> Salt

Grovhacka vitlék och koriander. Lagg alltien
mixerbunke tillsammans med japansk soja, flytande
honung, vatten, majsstérkelse, malen ingeféira och
pressad saft frén halva limen. Mixa till en sds med
stavmixer.

3.Grdnsaker: Skdr broccoli i mindre buketter och skiva
stammen tunt. Skdr réd paprika i mindre bitar. Hetta upp
lite neutral olja i en stek- eller wokpanna. Fréis broccoli
och paprika ca 3 min. Lagg upp pé ett fat och tdck med
plastfolie, spara pannan.

4.Tilbehor: Koka dggnudlar enligt anvisning pd
férpackningen. Hall av nudlarna och légg tillbaka i
kastrullen.

5. Chilistekt fléiskfdrs: Skiva rod chili tunt (kéirna ur chilin
om du 6nskar mindre hetta). Hetta upp lite neutral olja i
den anvénda pannan. Fras fidiskférs pé hog virme ca 5
min. Tillsétt pressad vitldk, réd chili och salt. Friis
ytterligare ca 2 min. Slé éver sésen och koka upp. Sjud
ca 1 min. Smaka av med lite salt.

6. Klyfta resten av limen. Grovhacka koriander. Blanda ner
fliskfdrs och gronsaker i kastrullen med dggnudlar.
Blanda vdl. Servera i djupa tallrikar. Toppa med
koriander och limeklyfta.



