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Teriyakiwok med risnudlar och

krispig tofu

Wok
Broccoli1st
Morot 1 st
RAdIOk 1 st
Sesamolja 1tsk
Vitlok 1 klyfta
@ Agg1st

Krispig tofu
Tofu230g
Majsstérkelse 1 pdse
Paprikapulver Y= msk
Chili flakes 2 krm
Sesamolja 1tsk

2 Salt ¥z tsk

Till servering

Risnudlar, (100 g) Y= férp

Teriyakisds 1 forp

1. Koka risnudlar enligt anvisning pd forpackningen. Hill
av och spola kallt.

2.Wok: Dela broccoli i sma buketter och strimla stammen
tunt. Skala och skér mordtter i tunna strimlor. Strimla
rodlok.

3. Krispig tofu: Skiva tofu och pressa ut vétska mellan tvé
hushdllspapper. Smula sedan i mindre bitar och léigg i
en plastpése. Blanda ihop majsstérkelse med
paprikapulver, chili flakes och salt. Hall dver i pasen
med tofu, férslut och skaka runt sé att all tofu téicks.

4.Hetta upp sesamolja i en rymlig stekpanna. Stek tofun
pa hég virme tills den har fatt fin féirg och dr krispig, ca
8 min (lat tofun fé fdrg innan den véinds runt). Lagg upp
pa ett fat och spara stekpannan.

5.Wok: Hetta upp sesamolja i den anvdnda stekpannan.
Woka broccoli, morot och rédlék tills de har fatt fin farg,
ca 4 min. Tillsatt pressad vitlok.

6.Ldgg tillbaka tofun i pannan, gor lite plats i bottnen och
knéick i igg. Hall pa teriyakisdsen och nudlarna och
blanda runt allt tills éiggen stelnat och allt ér varmt, ca
2 min.

7. Servera teriyakiwok med risnudlar och krispig tofu i
djupa tallrikar.



