® 30-40min

2 PORTIONER

Japchae - sojamarinerade nudlar
med gronsaker rakor och sesamfron

Nudlar och grénsaker
Aggnudlar 1 forp
Morot 1 st

Rod paprika 1 st

Gul 16k 1 st

Pak choy 1st
Shiitake 100 g

Till servering
Sesamfron Yz forp
Rdkor 1forp

R6d chili Y2-1 st

Dressing

Sesamfrén Yz forp
Japansk soja 1 forp
® Socker 1 msk
Sesamolja 1 pdse
Vitlék 1klyfta

® Svartpeppar 1krm

Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar

1. Nudlar: Koka dggnudlar enligt anvisning pd
férpackningen. Hall av och spola kallt.

2. Till servering: Rosta alla sesamfrdn i en torr och het
rymlig stekpanna. Lagg pé en tallrik och spara
stekpannan.

3. Dressing: Blanda japansk soja, socker, sesamolja,
pressad vitlok, sesamfrén och nymald svartpeppar i en
skal.

4.Gronsaker: Skala morot. Strimla morot, rod paprika, gul
16k och pak choy. Skdr shiitake i mindre bitar.

5. Hetta upp rikligt med neutral olja i den anvinda
stekpannan. Frds morot, |6k och shiitake ca 5 min.
Krydda med lite salt. Léigg allt i en salladsskal.

6. Léigg ner avhdllda dggnudlar i salladsskélen
tilsammans med réd paprika och pak choy. Tillsdtt
dressingen och blanda vdl. Lat gdrna allt marineras i ca
5 min.

7. Hall av rdkor och strimla réd chili, blanda ner i
nudelsalladen. Servera i djupa skalar och toppa med
resten av sesamfrona.



