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Wok pad sjdgrasnudlar
Kock: Gino Fraiman Tid: 30 min Portioner: 2-3

Wok pa sjégrasnudlar, blandade grénsaker, strimlad biff och en riktigt god marinad
pd under en timmel!

Wok ér s gott och sa enkelt. Har har du ett recept som du sékert aldrig provat pa
forut!
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Marinad

1 dI sweet chilisés
3 msk semasolja

1 msk soya

1 msk mirin

1 msk sesamfrén

1 msk olivolja

2 tsk salt

3 tsk svartpeppar

Wok



2-3 st ryggbiff (strimlad)
1 stor skivad gul paprika
1 st purjoldk

2 st grovt rivna mordtter

1 liten burk bambuskott

1 pase babyspenat

1 bit finhackad ingefara, liten

1 st kruka persilja (ej nédvandigt)

GOR SA HAR

Béria med att blanda ihop alla ingredienserna till marinaden. Oppna
sidgrasnudlarna och hall av vatskan. Lagg nudlarna i ett durkslag och skl
noga under kallt vatten. Hall dver nudlarna i marinaden och &t sta.

Om du har en wokpanna s& anvander du sjalvklart den annars funkar det lika
bra i en stor och djup stekpanna.

Stek/woka grénsakerna mjuka i lite olja. salta och peppra efter smak.

Tillsatt sedan biffen och stek ca 1 minut.

Hall éver nudlarna och marinaden i den varma pannan och vérm upp
tillsammans och |&t marinaden blanda sig val sig med alla grénsaker och
biffen.

Precis innan upplaggning vénder du i babyspenaten. Lagg upp i en djup tallrik
och toppa med sesamfron.

Jag hade persilja i kylen s& jag hackade upp lite och hade i woken. Det ar
absolut inget nédvandigt. Smaklig maltid!



