® 30-40min

2 PORTIONER

Ramen med ostronskivling,
pocherat agg och chiliolja

Chiliolja

Sesamolja 2 pdse
Chili flakes 1 forp
Vitlsk 1 klyfta

@ Neutral olja 2 msk
@ Salt1krm

Buljong

Ingefdira 1 bit

Vitlok 1klyfta

Sesamolja 2 pdse

Soja- och ingefiirssas ¥z
forp

Gronsaksbuljong 1 pdse
= Vatten 7 dl

@ Vitvinsvindger ¥ msk

Marinerad svamp
Ostronskivling 200 g
Sesamfrén 1 forp

Soja- och ingefiirssds Yz
forp

2 Neutral olja

Pocherade iigg

Agg 2 st

@ Vatten1dl

@ Attiksprit (1290) % d

Nudlar
Aggnudlar 1 forp
Pak choy 1st
Koriander 20 g

1. Chiliolja: Hetta upp neutral olja och seasmoljaien
kastrull. Ldgg chili fiakes, pressad vitlok och saltien
skdl. Sla éver den varma oljan och blanda runt
ordentligt.

2. Buljong: Skala och skiva ingeftira och vitlok. Hetta upp
sesamolja i en rymlig kastrull och frds ingefira och
vitlok ca 1 min. Tillsdtt soja- och ingeftirssds,
gronsaksbuljong och vatten. Koka upp och It sjuda ca
20 min. Smaka av med vitvinsvindger.

3. Marinerad svamp: Skdr ostronskivling i mindre bitar.
Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna och stek
svampen med sesamfron ca 4 min. Ta frén virmen och
blanda ner soja- och ingefiirssas. Ldt dra tills steg 6.

4.Pocherade éigg: Blanda vatten och dttiksprit i en skdl.
Kndck forsiktigt i dggen. Lat sté minst 5 min. Koka upp 1
liter vatten i en kastrull. Héll ner éggen med
dttiksvattnet i det kokande vattnet. Lt sjuda ca 3 min,
plocka upp dggen och ldgg pa ett fat.

5. Till servering: Koka dggnudlar enligt anvisning pa
férpackningen. Skar pak choy i mindre bitar.

6. Fordela nudlar, pak choy, marinerad svamp och
pocherade dgg i tva skdlar. Slé éver den varma
buljongen. Toppa med koriander och chiliolja. Servera
direkt!

TIPS! Det gar dven bra att koka dggen ca 7 min och servera léskokta éigg!



