KIKKOMAN'

Stegte nudler med sojasauce og pak choi

Samlet tid 30 min.

30 min. Arbejdstid

Nzeringsindhold:

2.209 ki / 527 kcal

INGREDIENSER

4 Portioner

758 cashewngdder
250¢g ramen-nudler
3 forarslog

3 fed hvidlog

1 rod peberfrugt
100¢g champignoner
L sma pak choi
2,5spsk. planteolie

1 spsk. revet ingefeer

75 ml Kikkoman Naturligt
Brygget Sojasauce

2 spsk. chilisauce

2 spsk. riseddike

1 spsk. Kikkoman Ristet
Sesamolie
Korianderblade

Fedt: 14,3 g Protein:17,9g
Kulhydrater: 76,7 g

FREMGANGSMADE

Step 1

Rist nodderne pa en pande uden fedtstof, og stil
dem til side. Kog nudlerne efter anvisningen pa
pakken. Rens og skyl forarslogene, og skeer dem i
ringe. Pil og pres hvidlgget. Skzer peberfrugten i
halve, skyl og udkern den, og skzer den i strimler.
Rens champignonerne, og skaer dem i skiver. Skyl
pak choien, og skzer den i kvarte.

Step 2

Varm planteolien op pa en pande, og svits
forarslog, hvidlog og ingefaer et kort gjeblik. Tilszet
peberfrugt, champignon og pak choi, og svits det
hele pa alle sider. Tilszet nudlerne, bland det hele
sammen, og lad nudlerne stege med et kort gjeblik.

Step 3

Ror Kikkoman Sojasauce, chilisauce, eddike og
sesamolie sammen. Hzeld saucen over retten, og
lad det hele stege videre i nogle minutter. Drys de
stegte nudler med nodder og koriander inden
servering.
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