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Japchae - koreansk nudelratt

Kock: Karin Walker Tid: 25 min Portioner: 4

En superenkel nudelratt som kan &tas bade varm och kall.

Den har ratten lagade jag och nagra matvanner pé bestallning en sommardag till 80
personer i vackra Haverd. | orginalet ska det inte vara nédgon syra i sésen men jag
alskar citron s& det pressade jag i andé och de koreanska géasterna gjorde tummen
upp trots det ;-) Vill man inte ha den vegetarisk sé woka kyckling eller kétt och blanda
med nudlarnal

INGREDIENSER

200 g ris- eller glasnudlar

1 liten purjoldk

1 morot

1 paprika

200 g farska champinjoner
100 g bladspenat

Sas

4 msk japansk soja

1 msk sesamolja



2 msk farinsocker

2 msk citronsaft

3 klyftor vitlok

2 msk rostade sesamfron
neutral olja till stekning

Gott tillbehor:

gochujang (koreansk chilipasta)
sriracha eller sambal oelek

GOR SA HAR

° Blanda férst ihop sasen och rosta 2 msk sesamfrén i en torr stekpanna.

° Strimla alla grénsakerna fint, ja utom spenaten dé.

e Koka nudlarna enligt férpackningen, spola dem snabbt i kallt vatten, lagg

tillbaka dem i kastrullen och blanda runt med det mesta av sdsen.

Woka grénsakerna hett och snabbt i omgéngar, allra sist och snabbast
spenaten. Lagg grénsakerna efter hand tillsammans med nudlarna.

° Hall upp allt pa ett stort serveringsfat, ringla &ver resten av s&sen och strd

dver rostade sesamfrén. Mumsa och njut!



