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Singaporenudlar med rékor

Kock: Padma Lakshmi Tid: 20 min Portioner: 6

Det har ar min absoluta favoritnudelratt! Férsta géingen jag smakade den har rétten var
p& Mr. Chow's i Los Angeles. Senare fick jag dven testa en filippinsk variant som min
hushéllerska brukade tillaga. Den kallades for pancit. | sédra Indien s& gor vi en
version som kallas Semiya Upma.

De kinesiska och thailandska kéken har ocksa sina egna nudelratter och sjalvklart har
japanerna sin soba och udon.

Jag féredrar tunnare risnudlar framfér de tjocka dé jag tycker att de ar mer delikata
och latta i munnen. Den farska myntan och currypulvret ger bade hetta och kyla i en
och samma tugga.

Nar jag gor dessa nudlar till min kusin Rajni som &r strikt vegetarian skippar jag
rékorna och fisksasen och det smakar fortfarande utsokt.

INGREDIENSER

3 msk sesamolja
2 dl hackad lok

1 tsk finhackad vitlok
1 msk finhackad ingefara



1 tsk finhackad réd chili

2 msk sojasés

3 msk fisksas

500 g farska rakor, skalade, tarmen borttagen
1 tsk currypulver

5 dI skivad shiitakesvamp

2 dI rivna mordtter

100 g risnudlar, tillagde enl férpackning

2 dl hackad farsk mynta

GOR SA HAR

° Hetta upp sesamoljan i en stor och djup kastrull. Nar oljan nastan ryker, lagg i

lok, vitldk och ingefdra och fras 3-4 minuter. Sank till medelvarme och tillsatt
den farska chilin. Efter ca 2 minuter tillsatter du den skivade shiitakesvampen
och mordtterna, rér om.

e Tillsatt currypulvret efter ytterligare 2 minuter tillsammans med soja och

fisks&sen. Efter ytterligare ett par minuter lagg i de skalade och rensade
rékorna och fras i 3-4 minuter. Var férsiktig sa att du inte tillagar dem for
lange.

hackade myntan éver och vand ner i nudlarna precis nar du tar kastrullen fran

e Lagg nu ner de mjuka risnudlarna i kastrullen och blanda vél. Stré den farska,

vdrmen och ska servera.



