Vietnamesisk nudelsallad med lime,
koriander och ponzustekt
flaskkotlett

Vietnamesisk 1. Dressing till nudelsallad: Tvéitta lime i ljummet vatten.
nudelsallad Finriv det yttersta skalet och pressa saften. Ligg i en
Lime1st rymlig bunke. Finhacka vitlék och réd chili (chili kan
Vitlok 1 klyfta variera i styrka, sa smaka dig fram till énskad hetta).
Réd chili V- st Légg ner i bunken tillsammans med socker, fisks@s och
® Socker 1 msk vitvinsvindger.

Fisksds Y- forp

vitvinsvindiger 15ml % 2. Koka déiggnudlar enligt anvisning pd férpackningen.

Spola i kallt vatten.

pdse

Aggnudiar ¥ forp 8. Nudelsallad: Skala och finstrimla morot och rédigk.

Morot 1 st Finstrimla pak choy. Blanda ner kokta nudlar och alla

Rodlok 1 st skurna grénsaker i bunken med dressing.

Pak choy 1 st

Koriander 20 g 4. Ponzustekt fliskkotlett: Strimla flaskkotlett. Hetta upp
. neutral olja i en stekpanna eller wok. Frds kéttet ca 5

Pozustekt fliiskkotlett min, krydda med salt. Tillsdtt ponzusds och koka ihop

Fldskkotlett 300 g tills sésen kokat in.

Ponzu 1 forp

® Salt1krm 5. Grovhacka koriander och blanda ner i nudelsalladen.

Servera tillsammans med ponzustekt fliskkotlett.
Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker
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