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Flaskfarsbullar med nudlar och

sesamfiron

Fléiskfirsbullar
Strobrod Y. forp
Agg1st

Vitlok 1 klyfta

® Salt %2 tsk
Fldskfars 250 g

Nudelsoppa

Pak choy 1 st

Morot 1 st

RAdIok 1st

Nudlar % férp

Riven ingefdra 1 forp
Vitlok 1 klyfta
Japansk soja 1 forp
Vitvinsvindger 15ml 2
pdase

® Vatten 4 dI
Sesamfron 1 forp

Att ha hemma @
Olja, Salt, Vatten

1. Forberedelser: Skér pak choy i mindre bitar. Skala och
strimla morot och rédIék. Koka nudlar i rikligt med
vatten 7-8min, tills de dr mjuka.

2. Flaskfdrsbullar: Ligg strobrdd, dgg, pressad vitlok och
salti en bunke. Blanda ner fldskfdrs. Forma till 6-8 stora
bullar. Hetta upp lite olja i en stekpanna och stek
bullarna runtom ca 5 min, tills de fatt fin férg.

3. Nudelsoppa: Léigg pressad vitlok, riven ingefdra,
japansk soja, vitvinsvindger och vatten i en rymlig
kastrull. Lat koka upp och sjud ca 5 min.

4.Ldgg ner fldskférsbullarna i buljongen och lét sjuda ca 5
min. Vand ner pak choy, morot och I8k sjud ytterligare
ca 5 min. Smaka av med lite salt och pressad limesaft.

5.F6rdela kokta nudlar i tvd skalar. Slé éver buljong med
fliskfdrsbullar. Toppa med sesamfrén (se tips).

TIPS! Rosta hastigt sesamfrén i en torr och het stekpannal



