Notera att ingredienser kan avvika fran

® 20-30min 2 2 PORTIONER

Pork ramen - Nudelsoppa med
chilistekt flaskfars, l10skokt agg och

koriander

Buljong

Ingefdra 1 bit

® Vatten7 2 dl
Japansk soja 1 forp
Kycklingbuljong 1 pdse
Champinjoner 100 g
Pak choy 1 st
Sesamolja
Vitvinsvindger 15ml 2
pase

Chili- och vitlokstekt
fliiskfirs

Fléskfdrs 250 g
Vitlok 1 klyfta

Chili flakes 2 tsk

® Salt %2 tsk

Till servering
® Agg1st
Nudlar Y2 forp
Koriander 20 g
Chili flakes

Att ha hemma @
Agg, Oljg, Salt, Vatten

1. Koka upp ldttsaltat vatteni en kastrull till nudlarna i
steg 6. Koka dven upp en liten kastrull med vatten till
@iggen i punkt 3.

2.Buljong: Skala och skiva ingeftira. Lagg i en rymlig
kastrull och tillsatt vatten, japansk soja och
kycklingbuljong. Koka upp och lat sedan sjuda pd lég
vérme till servering.

3.Agg: Liigg ner ¢igg i den lilla kastrullen med kokande
vatten, &t koka 7 min. Hall av och spola i kallt vatten.
Skala aggen.

4.Gronsaker till buljong: Kvarta champinjoner. Skér pak
choy i mindre bitar.

5. Chili- och vitlokstekt fliskfirs: Hetta upp neutral olja i
en stekpanna eller wok. Fréis flaskfdrs, pressad vitlék,
chili flakes och salt ca 8 min, tills den fatt fin férg och ér
frasig.

6. Koka nudlar 7-8 min, tills de dr mjuka.

7. Buljong: Tillscitt champinjoner och pak choy till
buljongen, ldt sjuda ca 1 min. Dra frén véirmen och
smaka av med sesamolja och vitvinsvindger.

8.Halvera diggen. Ldgg upp kokta nudlar i fyra djupa
skalar. Héll buljong med grénsaker éver nudlarna. Toppa
med fldskfdrs, 6gg och koriander. Servera direkt.



