Kinesisk nudelwok med pannoumi,
koriander och sesamfron

Kinesisk nudelwok 1. Forberedelser: Koka upp léittsaltat vatten i en rymlig
Broccolibuketter 1 férp kastrull.
Coleslawmix 1férp

2. Koka déiggnudlar enligt anvisning pd forpackningen. Héll

ﬁl‘gigs?r?géusrl%ﬁg av nudlarna och lagg tillbaka i kastrullen. Klipp dem
Soja- och ingeftirssas 1 nagra ganger med en sax.
f.orp i . 3.Kinesisk nudelwok: Hetta upp olja i en rymlig

Olja1ms stekpanna. Woka coleslawmix och broccolibuketter ca
Till servering 3 rpin. Krygjda rqed Iite sqlt. Blundq ner hoisinsds och
Pannoumi 1 f6rp soja- och ingefdrssds, sjud ca 1 min. Blanda
Lime 1 st gronsakswoken med nudlarna i kastrullen. Skélj och
Koriander 20 g torka ur stekpannan.
Sesamfron 1forp 4.Hetta upp lite olja i den anvidnda stekpannan och stek

pannoumi (se tips!) pd hog véirme ca 1 min per sida, tills

Gl det fatt fin firg. Krydda med lite salt.

Olja, Salt
5. Skdr lime i klyftor. Servera kinesisk nudelwok
med limeklyfta. Toppa med pannoumi, koriander och
sesamfro.

aatt in'grediensér kan avvika fran recepthild

TIPS! om du har tid, strimla pannoumi i mindre bitar.
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