(]) RETNEMT

@®© 20 - 30 min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Zhajiangmian — Nudelwok med
svinekad, chili, hvidlag, ingefaer og

bonnespirer

Nudler
125 g nudler

Zhajiang-sauce

Y2 stk ingefaer

1Y> fed hvidleg

Y2 stk red chili

/> bundt forarslag
300 g hakket gris & kalv
1 pose hoisinsauce
1Y/2 spsk sojasauce

1 tsk kinesisk soja

> pose sesamolie

Y2 spsk hvidvinseddike
%4 dl vand

Tilbehar

Y2 pose sesamfra
1 stk skoleagurk
> pk bennespirer

Det skal du selv have
olie

basisvare

1. Forberedelser: Rist sesamfrg pa en ter pande til de er

gyldne. Skreel ingefaer, pil hvidleg og hak begge dele
fint. Skyl og skaer chili i skiver (fiern kernerne eller
reducér maengden, hvis du ikke vil have det sa staerkt).
Rens forarsleg og skaer den hvide del i ca. 1 cm stykker.
Hak den grenne del fint.

. Nudler: Kog nudler efter anvisning pa pakken.

. Zhajiang-sauce: Varm lidt olie op i en wok eller stor

pande. Svits svinekad ca. 5 min. til det far farve. Tilsaet
de hvide stykker forarslag, hvidleg, ingefeer og chili.
Svits yderligere ca. 1 min. Rer hoisinsauce, begge slags
soja og vand i. Lad det koge sammen ca. 2 min. Smag
saucen til med sesamolie og eddike.

. Tilbehear: Skaer agurk i grove stykker. Skyl bennespirer.

5. Zhajiangmian: Vend de kogte nudler sammen med

zhajiang-saucen. Drys med sesamfrg og det grenne fra
forarsleg. Servér sammen med grontsager.



