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Risnudelwok med marinerad tofu,
sesamfron och koriander

Marinerad tofu

Hackad ingefdra, vitlok

och chili 1 férp

Japansk sojasas 1 pdse

Tofu230 g
Koriander 10 g

Gronsaker

RAdI6k 1 st

Pak choy 1st
Sesamolja 2 pdse
Coleslawmix 1 forp
Kinesisk wok- och
dippsés 1forp
Koriander 10 g
Sesamfrén 1 forp
@ Salt

@ Svartpeppar

Nudlar
Risnudlar Y- forp

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

2. Marinerad tofu: Blanda hackad ingefdra, vitlék och
chili och japansk soja i en skal. Skdr tofu i mindre bitar
och grovhacka koriander, blanda ner i skdlen. Ldt std till
steg 5.

3. Gronsaker: Strima rodIdk. Skdr pak choy i mindre bitar.
Hetta upp lite neutral olja och sesamolja i en rymlig
stekpanna. Fris rodlék och coleslawmix, ca 3 min.
Tillscitt pak choy och fris ytterligare ca 1 min. Krydda
med lite salt och nymald svartpeppar.

4. Nudlar: Koka risnudlar enligt anvisning pa
forpackningen.

5. Hdll tillbaka avhdllda nudlar i kastrullen och blanda ner
de stekta gronsakerna. Tillsatt kinesisk wok- och
dippsds och den marinerade tofun. Lat allt bli varmt, ca
1min.

6. Servera nudlarna i djupa tallrikar och toppa med
koriander och sesamfron.



