Adams matkasse.

® 20-30min 2 2porsjoner

Massaman curry ramen med stekt
svinekjottdeig og blatkokte egg

Blotkokte egg
2 stk egg

Massaman ramen
1pakke massaman
currypaste

1 pakke kokoskrem
1pakke hensebuljong
Y—1 pose glutenfri
soyasaus

1 6dlvann

@ Vats sukker

Topping

Vs stk redlok

1stk gulrot

Y2 pakke varlok

¥, bunt koriander

1 V2 ts sukker

@1 1ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

Stekt svinekjottdeig
V2 stk redlok

275 g svinekjottdeig
1stk hvitloksfedd
Nudler

125 g eggnudler

@ olje

Blotkokte egg: Kok opp vanni en kjele. Kok eggene i 4-6
minutter, da er de bletkokte. Hell av vannet, og avkjel
eggene i kaldt vann. Del eggene i to fer servering.

Massaman ramen: Kok opp 6 dl vanni en kjele sammen
med currypasten, kokoskremen,hensebuljongen, ensket
mengde av soyasausen og' ts sukker. La buljongen
smakoke i omtrent 10 minutter, og la den sta pa svak varme
frem til servering (se tips).

Topping:Skrell og kutt halve redleken i tynne skiver. Ha
lokskivene i en bolle, og vend inn 1ss eddik og¥: ts sukker.
La loken trekke i laken frem til servering. Skrell og grovriv
gulroten pa et rivjern. Skyll og kutt varleken i tynne skiver,
og skyll og grovhakk korianderen.

Stekt svinekjottdeig: Skrell hvitloken. Finhakk hvitleken
og resten av redloken fra forrige steg.Varm opp en
stekepanne til hey varme, og ha i litt olje. Stek kjottdeigen i
omtrent 1 minutt pa hver side, slik at den far en
stekeskorpe. Ha i leken og hvitleken, og del kjettdeigen i
mindre biter. Stek det hele videre i 3—4 minutter, til kjottet
er gjennomstekt.

Nudler: Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

Fordel nudlene i dype skaler. Hell i suppen og topp med
kjottet, gulrettene, den marinerte redloken, korianderen,
varleken og de bletkokte eggene.

Tips fra kokken: Bruk en stavmikser og kjer suppen sammen rett for servering, for et

luftigere resultat.



