RECEPT

Ramen Ingredienser

Flaskytterfile 400 g
Pak Choy 250 g
Salladslok 125 g
Champinjoner 250 g
Koriander 1 kruka
Agg 2 st

Aggnudlar 250 g
Ingefara 1 bit
Vitvinsvindger 1 msk
Sesamolja 1 msk
Soja (japansk) 0,5 dI
Vatten 1,5 L
Kycklingbuljong 2 tarningar
Chiliflakes

Salt

Peppar

Klart pa 20 minuter

. GoOr sa har
Till 4 personer

548 kalorier Skar flaskytterfile i ca 1 cm strimlor. Riv
ingefara. Skar salladslok i ca 1 cm bitar.
Skar Pak choy i passande bitar. Kvarta
Kolhydrater: 24 g champinjoner. Finhacka koriander.

Protein: 39 g

Fett: 32 g Hetta upp lite smor & rapsolja i en rymlig
kastrull. Stek flaskytterfilen tillsammans
med ingeféra tills den far fin farg. Salt
och peppar.

Koka dgg i 7-8 minuter. (Fast dggvita, 16s
aggula)

VECKANS G MATKASSE




Tillsatt vatten, japansk soja,
vitvinsvindger och sesamolja till
kastrullen. Smula i kycklingbuljong.

Tillsatt champinjoner till den kokande
kastrullen. Koka i 5 minuter.

Tillsatt Pak Choy och Aggnudlar. Koka i 4
minuter. Nar dggen ar klara, skala och
halvera dessa.

Servera ramen. Toppa med salladslok,
koriander, dgghalva och eventuellt
chiliflakes.

Tips
Koka gérna ytterligare 4 4gg samtidigt till

torskfilen med aggsas. Lat dessa ligga i ca
1-2 minuter ldngre och spara i kylskapet.



