® 30-40min

dienser kan avvika fréin receptbilden

S, 2 PORTIONER

Tantamen ramen med tahini, nudlar,
sesamstekt flaskfars och

bongroddar

Chiliolja

Chili flakes Y- tsk
Sesamolja 2 msk

@ Neutral olja V2 msk

Buljong
Kycklingbuljong 2 pasar
Tahini 3 msk
Aggnudiar 1 forp

2 Vatten 9 d

Sojadigg
Agg 2 st
Japansk soja 2 tsk

Sesamstekt fliskfirs
Ingefdra 1 bit

Vitlok 2 klyftor
Salladslok Y2 forp
Flaskfars 250 g
Sesamolja 2 msk
Japansk soja 1 msk
= Neutral olja

@ Salt 1krm

Topping
Sesamfrén 1 forp
Salladslok ¥z forp
Pak choy 1 st
Béngroddar Y2 forp

1. Chiliolja: Mortla sénder chili flakes och ligg i en liten
skdl. Blanda ihop med sesamolja och neutral olja.

2.Buljong: Koka ihop vatten och kycklingbuljong i en
kastrull.

3.Rosta sesamfrd i en torr stekpanna. Léigg dver i en liten
skal.

4.Sojadgg: Koka upp vatten i en liten kastrull. Léigg ner
@igg och lét koka 6 = min. Spola kallt. Skala och halvera
@iggen. Lagg pa ett fat och ringla japansk soja éver.

5. Forberedelse: Skala och finhacka ingeféra och vitlok.
Skdr all salladslok i tunna skivor. Dela pak choy pa
lingden i fyra avlanga klyftor.

6. Fliskfdrs: Hetta upp neutral olja i en stekpanna. Frés
ficiskfdrs, vitlok och ingeféira ca 5 min. Krydda med salt.
Tillsatt hdlften av salladsléken, sesamolja och japansk
soja. Fras ytterligare ca 2 min, tills farsen ar
knaperstekt.

7. Forbered 2 skalar med riktigt varmt vatten sé att
buljong och nudlar hdller sig varma léinge. Héll av
vattnet fran skdlarna ndr det bérjar ndrma sig
servering.

8. Koka upp vatten i en rymlig kastrull. Lagg pak choy och
béngroddar i en sil doppa ner i det kokande vattnet ca 1
min. Spola sedan i kallt vatten. Koka nudlar enligt
anvisning pa férpackningen i samma vatten.

9. Vispa ihop tahini och chiliolja direkt i skalarna. Héll ver
kokhet buljong och vispa sd att buljongen blir kréimig.
Légg ner nudlarna och toppa med knaperstekt
fliskfdrs, bongroddar, pak choy, sojaéigg, salladslék
och sesamfrén.



