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® 20-30min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion @

Asia pork noodles - wokad
flaskkotlett med nudlar, broccoli

och lime

Woksds

Lime 1 st

Japansk soja 2 msk
Majsstdrkelse 1 msk
Srirachasds 1tsk
Vitlok 1klyfta

@ Vatten 2 d

2 Neutral olja 1tsk
2 Socker %2 msk

Flask

Fliskkotlett 300 g
@ Neutral olja 1tsk
@ Salt

Gronsaker

Vitkal 150 g
Broccoli1 st

RodIok 1 st

@ Neutral olja 1tsk

Till servering
Aggnudiar, (125 g) 1 férp

1. Koka upp rikligt med ldttsaltat vatten i en kastrull till
nudelkoket i steg 4.

2.Forberedelser: Skdir vitkdl i mindre bitar. Skér broccoli i
buketter och skiva stammen tunt. Klyfta rodI6k. Skar
bort eventuell fettkant pa flaskkotletten. Skar kottet i
tunna skivor och strimla sedan skivorna.

3. Woksds: Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv skalet.
Hall japansk soja i en liten skél och blanda ner
majsstdrkelse, ror tills det I6ser sig. Tillsatt vatten,
neutral olja, socker, srirachasds, pressad vitlok,
limeskal och pressad saft fran limen.

4.Koka éggnudiar enligt anvisning pd forpackningen.

5. Fliisk: Hetta upp neutral olja i en wok eller rymlig
stekpanna. Friis kottet ca 4 min och krydda med lite
salt. Frds tills all véitska kokat bort och kéttet fatt fin
stekyta. Légg upp kottet pd en tallrik.

6. Gronsaker: Tillsdtt mer neutral olja till woken och frds
alla grénsaker ca 3 min. Blanda ner det stekta kottet
och woksdsen och koka ihop ca 1 min. Smaka av med
lite japansk soja.

7. Blanda dggnudlar med grénsaker, flaskkétt och woksas.
Servera direkt!



