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Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se
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® 20-30min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion @

Asiatisk nudelsallad med
flaskkotlett och koriander

Nudelsallad
Aggnudlar 125 g
Morot 2 st

RodIok 1st
Koriander 20 g

@ Neutral olja 1tsk
> Salt

Dressing

R6d chili Y2-1 st

Vitlok 1klyfta

Soja- och ingefiirssas 1
forp

Fisksds 1 msk

2 Vitvinsvindger 1tsk
2 Socker 1tsk

Fldskkotlett
Fldskkotlett 300 g

@ Neutral olja 1tsk
@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar 1krm

1. Nudelsallad: Koka dggnudlar enligt anvisning pé
forpackningen. Hall av och spola kallt, 1dgg i en
salladsskdl.

2. Forberedelser: Finhacka rod chili (tdnk pa att féarsk chili
kan variera i styrka). Skala morot. Halvera morot pd
Iingden, skar sedan i tunna sneda skivor. Klyfta rédIdk
smadtt. Skér bort eventuell fettkant pd flaskkotletten.
Skdr kottet i tunna strimlor.

3. Dressing: Léigg rod chili och pressad vitlok i en skal.
Blanda med soja- och ingeféirssas, fisksds,
vitvinsvinéiger och socker. Hdll dressingen (spara ca 1
msk till fidskkotletten) dver nudlarna i salladsskdalen.

4. Nudelsallad: Hetta upp neutral olja i en stekpanna. Fris
morot och rédIék ca 2 min. Krydda med lite salt och ligg
allt i salladsskalen. Smaka av med fisksds. Spara
stekpannan.

5. Fldskkotlett: Hetta upp neutral olja i den anvinda
stekpannan. Stek det strimlade kéttet ca 5 min, tills det
@r helt genomstekt. Krydda med salt och nymald
svartpeppar. Avsluta med att hdlla éver den sparade
dressingen och Iét koka in.

6. Servera asiatisk nudelsallad med sojastekt fliskkotlett.
Toppa med koriander.



