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Japchae - Soyamarinerte eggenudler
med gregnnsaker, sesamfrg og reker

Ristede sesamfre 1. Ristede sesamfra: Varm opp en terr stekepanne til
2 pakker sesamfrg middels hay varme. Rist sesamfrgene i pannen i

omtrent 2 minutter, til de far en nattebrun farge.
Nudler og grennsaker

1 pakke eggnudler 2. Nudler: Tilbered nudlene som anvist pad pakken.
1 stk gulrot 3. Limeaioli: Ha aiolien i en skdl, og smak til med saft
1 stk purre

fra halve limen. Kutt resten av limen i bater og

1 stk pak choy server dem til retten.

100 g shiitakesopp

1 pakke soya- og 4. Gregnnsaker: Skrell og kutt gulroten i strimler eller
ingefaersaus tynne skiver. Kutt purrelgken i to pd langs, skyll den
godt innvendig, og kutt den i skiver. Skyll og kutt pak

1I;|n1‘\ec||31| oli choyen i tynne strimler. Kutt soppen i mindre biter.
-1 pakke aioli
1 stk lime 5. Grennsaker, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til

Tobbi middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek gulroten,
opPpPINg purrelgken, og soppen i omtrent 5 minutter. Krydre

105(:kgrz:|k:|:ili med litt salt, og ha det over i en stor serveringsskal.
lie & 6. Nudler og grennsaker: Ha de ferdigkokte nudlene i
ojle . skalen med grennsakene, og bland inn pak choyen,
salt soya- og ingefeersausen og halvparten av de ristede
. sesamfrgene.
® Basisvare

7. Topping: Hell av laken fra rekene. Skyll og finhakk
onsket mengde av chilien. Vend rekene og chilien inn
med nudlene og grennsakene. Topp retten med
resten av sesamfrgene.

@ TIPS!

(® 30-40 min 2 2 porsjoner K\ Anbefales tidlig i uken GL 007_2 Smak til aiolien med finhakket chili.



