WISOMIAGARMAT
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Aggnudlar oxfile och pasta
Jonny - 2024-10-27

Forberedelsetid

30 minuter

Svart

latt lagat

Portioner

4 personer

Description

Ingredienser

— 275 g aggnudlar

— 3 msk valnétsolja

— 2.5 cm farsk ingefarsrot, skuren i tunna strimlor
— 5 fint strimlade salladslokar

— 2 finhackade vitloksklyftor

— 1 rod paprika, urkdrnad och tunt skivad
— 100 g tunt skivade champinjoner

— 350 g fint strimlad oxfilé

— 1 msk majsstérkelse

— 5 msk torr sherry

— 3 msksoja

— 1 tsk farinsocker

— 225 g béngroddar

— 1 msk sesamolja

— salt och peppar

— 1 strod chili i skurna bitar

— salladsloksstrimlor, till garnering.

Instruktioner



oo

Koka upp en stor kastrull med vatten pd medelhog varme. Lagg i nudlama och koka enligt anvisningarna pa
forpackningen. Lat dem rinna av val och lagg dem at sidan..

Hetta upp en stor wokpanna pa medelhdg varme. Hall i valnoéts-oljan och nar den blivit varm lagg i ingefara,
salladslok, chili och vitlok och woka i 45 sekunder. Tillsétt paprika, svamp och kétt och woka i 4 minuter.
Salta och peppra efter smak.

Blanda majsstarkelse, sherry och soja i en liten tilloringare sa att det blir till en pasta/sas och hall den sedan
i woken. Stro dver farinsocker och woka alla ingredienserna i ytterligare 2 minuter.

. Tillsatt bongroddar, avrunna nudlar och sesamolja och ror och blanda i 1 minut. Flytta 6ver till 4 skalar,

garnera med salladsléksstrimlor, och servera.

--- KOCKENS TIPS --- Har man ingen wokpanna kan man tillaga rétten i en stekpanna. En wok ar dock att
foredra eftersom bottnen gor att varmen fordelas jamnt och gor det lattare att réra och blanda
ingredienserna under tillagningen.



