?8% 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED §_® 30 - 40 MIN. TILBEREDNING




Tom Yum suppe med marinerede rejer,
svampe og smilende aeg

Det skal du bruge

170 g rejer

/> pakke reget chili

%2 stk lime

75 g champignoner

1 stk broccoli

2 stk lag

1 fed hvidleg

> stk ingefeer

/2 stk gren chili

1 pakke tomatpuré

/> pose grentsagsbouillon
1 spsk fiskesauce

1 stk limeblad

/2 tsk chiliflager

1 spsk sojasauce

2 stk eeg

125 g nudler

/> pose koriander, frisk

Du skal selv have:

Fremgangsmade

2]

Marinade: Skyl og ter rejerne og leeg dem i en skal. Bland med rgget
chili (reducér maengden, hvis du ikke vil have det sa steerkt), saften fra
halvdelen af limen og lidt peber. Lad rejerne marinere mens resten af
retten laves.

Grontsager: Rens champignonerne for eventuelle jordrester og skaer
dem i skiver. Del broccoli i sma buketter, skreel og skeer stilken i tynde
skiver.

e Tom Yum suppe: Pil og hak leg og hvidlag fint. Skrael og riv ingefeer.
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Skyl og halvér chili pa langs (fjern kerner og freveegge eller reducér
maengden, hvis det ikke skal vaere sa steerkt). Varm lidt olie op til
middelhaj varme i en stor gryde. Kom l@g, ingefeer, hvidleg og chili i
sammen med tomatpuré og lad det stege i ca. 2 min. Tilseet bouillon,
fiskesauce, limeblad og 4 dl vand. Kog op og lad suppen smakoge frem
til servering. Tag limeblad og chili op. Smag suppen til med saften fra
resten af limen, chiliflager og soja.

Smilende seg: Kom aeggene i kogende vand og kog 7-8 min. sa
2ggene er smilende. Heeld vandet fra og afkel i koldt vand. Pil 22ggene
og del dem i to pa langs.

Nudler: Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

Marinerede rejer med grentsager: Varm lidt olie op til hgj varme pa

Olie, Peber en stor stegepande. Steg svampe og broccoli i ca. 2 min. til de har faet
lidt farve. Sluk for varmen og vend rejerne i.
Servering: Skyl og hak koriander groft. Fordel nudlerne i portionsskale
0og top med rejer, grgntsager og aeg og et drys koriander. Haeld suppen
over og server.
Tips:
Vil du gerne have det ekstra steerkt kan du istedet hakke chilien og @ Naeringsvaerdier
komme det i suppen. Energi pr. portion: 2,034 k] / 486 keal
Indhold Pr. portion
Allergener
) ] Fedt 939
Ag, Fisk, Gluten, Hvede, Krebsdyr, Soja heraf maettede fedtsyrer 2249
Kulhydrat 62,69
Vidste du at... heraf sukkerarter 9,89
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 38,049
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.
Salt 7549
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 6,89
en god deal.




	Tom Yum suppe med marinerede rejer, svampe og smilende æg
	Det skal du bruge
	Fremgangsmåde
	Du skal selv have:
	Tips:
	Næringsværdier
	Allergener
	Vidste du at...



