KIKKOMAN'

Teriyakireker med torket mun-sopp

total tid 15 min.

10 min. tilberedningstid 5 min. koketid

Neeringsinnhold (per porsjon):
1.731 k) / 413,5 kcal

INGREDIENSER

2 porsjoner

100g
12
15g
50g
50g
1
lcm
0,5
35
2,5ss
3ss

0,25
3ss
2ss
1ts

1ss

vermicellinudler
svarte tigerreker

torket mun-sopp i skiver

gronn paprika

gulrot

sjalottlok

ingefaer

chili

fedd hvitlok

olje

Kikkoman Teriyakisaus
med Ristede Sesamfrg
lime

vann

koriander

sesamfro

varlok

Fett: 12 g Protein:18 g
Karbohydrater: 58,1 g

TILBEREDNING

Steg 1

100 g vermicellinudler

Kok nudlene etter anvisningen pa pakken og sil
deretter av vannet.

Steg 2

12 svarte tigerreker - 15 g torket mun-sopp i
skiver

Rens rekene ved a fjerne skallet. Hell kokende vann
over mun-soppen og la den ligge i blgti 10
minutter.

Steg 3

50 g gronn paprika - 50 g gulrot - 1 sjalottlok - 1
cm ingefeer - 0,5 chili - 3,5 fedd hvitlok - 2,5 ss
olje

Skjzer paprikaen i strimler og gulroten i
fyrstikktynne staver. Finhakk sjalottlok, ingefzer,
chili og hvitlok. Ha olje i en panne og stekica. 1
minutt. Tilsett sjalottlok, ingefzer, hvitlok, paprika,
gulrot, mun-sopp og reker. Stek i 1 minutt.

Steg 4

3 ss Kikkoman Teriyakisaus med Ristede Sesamfrg
-0,25 lime - 3ss vann - 2 ss koriander - 1ts
sesamfrg - 1 ss varlok

Tilsett kokte nudler og chili. Stek i 2-3 minutter,
tilsett sa Kikkoman Teriyakisaus med Ristede
Sesamfrg, limesaft og vann. Bland godt. Dryss
koriander og sesamfrg over den ferdige retten.
Garner med hakket varlgk.
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