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®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED

Soya/ingefaerstegte nudler med spicy
peanut/koriandersalat og smilende 2eg

Smilende zeg 1. Smilende a&g: Kog aeggene i 7 min. Afkel seggene i koldt
4 stk seg vand. Pil og del dem i to lige for servering.
Soja/ingefaerstegte nudler 2. Soja/ingefeerstegte nudler: Kog nudlerne som anvist pa
125 g nudler pakken.
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/2 pose ingefaer/hvidleg/chili 3. Gront: Skyl peberfrugt, grenne benner og forarsleg.

olie

1 pose soja/ingefeersauce Skeer red peber i strimler, forarslag i tykke skiver og skaer

enderne af de grgnne bgnner. Varm en stegepande op
Gront til hgj varme og kom lidt olie pa. Steg peberfrugt,

1 stk r@d peber forarsleg og grenne bgnner ca. 2 min. under omrgring.
1 bundt forarsleg Krydr med lidt salt og seet til side.

150 g grenne benner 4. Soja/ingefzerstegte nudler - fortsat: Si vandet fra de

kogte nudler og lad dem dampe af i 2 min. Varm
stegepanden op til hgj varme og kom ingefaerolie og
nudler pa. Steg under omrering i 1 min. Tilsaet
soya/ingefaersauce og steg videre under omregring ca. 2

Spicy peanut/koriandersalat
1 pk koriander, frisk

1 pose hakkede peanuts

2 pose chiliflager

1 stk lime min. til saucen er trukket godt ind i nudlerne. Vend de

1 spsk olie stegte grgntsager i.

Det skal du selv have 5. Spicy peanut/koriandersalat: Skyl og ter koriander og

olie ® mynte. Riv dem groft fra hinanden og vend med

salt b peanuts, chiliflager, olie og lidt limesaft i en skal. Del
resten af limen i bade.

" basisvare 6. Servér soja/ingefaerstegte nudler og grentsager med

smilende aeg, koriandersalat og limebade.



