Wokstrimler med ristet tomatsalsa

4 personer

Arbejdsgang

Kog nudlerne. Gør kødet klar og steg det. Gør grønsagerne klar og rist dem hurtigt. Vend kødet med grønsagerne og drys med forårsløg.

Du skal bruge

500 gram wokstrimler af skinkeinderlår eller skinkestrimler

Salt

Peber

4 teske olie

Ristet tomatsalsa

4 fed hvidløg

10 Bøftomater

2 usprøjtede citroner

1 potte koriander

4 teske olivenolie

2 bundter forårsløg

300 gram ægnudler

Sådan gør du

1. Dup kødet tørt med køkkenrulle og krydr med salt og peber. Lad olien blive godt varm på en pande eller i en wok ved kraftig varme.

2. Læg kødet på panden og lad det blive brunt, før det vendes. Steg kødet på alle sider i ialt 1-1½ minut.

3. Tag kødet op på en tallerken og tør panden af med køkkenrulle.

4. Pil skrællen af hvidløgsfeddene og hak dem fint.

5. Del tomaterne og fjern kernerne. Hak tomaterne fint.

6. Skyl citronerne og riv 3-4 spiseske skal.

7. Skyl korianderen,  ryst vandet af, og snit det groft.

8. Kog nudlerne efter anvisning på pakken.

9. Varm olien på panden eller wokken og rist hurtigt tomater, hvidløg og citronskal heri.

10. Smag til med salt, peber og friske koriander.

11. Vend wokstrimlerne i salsaen og drys med fintsnittede forårsløg.

Grønsager per person: Cirka 300 gram

6 om dagen - Spis mere frugt og grønt

Tip

Du kan også lave salsa af bagte, flåede og groft hakkede peberfrugter

I stedet for friske krydderurter kan du bruge tørrede krydderier. Du kan også bruge oregano, merian, basilikum eller persille.

