Hoisinkryddad nudelwok med
broccoli och grillad kottbit

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 30 min Portioner: 4-5

Enklast ar godast! Liite férberedelser bara, sen gar det fort. Jag valde flankstek eftersom
jag hade en bit i kylen. Entrecote eller rostas &r lite mjukare och mérare medan
flanksteken ger lite mer tuggmotstand. Gott vilket som.

INGREDIENSER

250 g aggnudlar
svartpeppar

500 g flankstek

1 msk tamarisoja

1 stor strimlad morot

1 paket farsk minimajs

0.5 purjoldk

1 stor farsk broccoli

Woksés

1 st kycklingbuljongtérning



0.5 dI hoisinsas

2 stora eller 4 mindre vitloksklyftor
1 msk ljus soja

1 msk sesamolja

0.5 dl vatten

1 tsk risvinager

GOR SA HAR

Hetta upp ett grilljarn. Peppra flanksteken och hall lite olja 6ver. Stek den s&
den fér lite vacker farg pa bada sidorn. Hall en msk tamarisoja dver.Légg
kottet i en ugnssaker form. Satt in i ugnen pa 200 grader tills
innertemperaturen visar 58 grader. Ta ut och l&t kéttet vila. Skiva sedan kottet
tunt.

Koka nudlarna enligt anvisning pé paketet. Blanda ihop ingredienserna fill
woksdsen.
Hall olja i en traktérpanna eller en wokpanna och hetta upp. Stek grénsakerna
ftillsammans. Broccolin och minimajsen ska vara krispiga medans morétter och
purjoldken blir mjuka. Tillsétt nudlarna och woksésen i grytan. Ror runt tills allt
blandat sig och lédgg sedan i kéttet. At och njut.



