Kinanudler med majs tomat

og østerssauce

Der er dage, hvor man har lyst til at gafle sin mad, mens man foretager sig noget andet, fx ser en spændende film. Så skal der fast-food til, og den kan

sagtens være både lødig, velsmagende og sund, selv om den laves i lynfart, bare se her.

Til 2 personer:

1 plade tørrede kinesiske æg-nudler (fx Blue Dragon, sælges i pakker med 4 nudelplader a ca. 60 g)

1 spsk. neutral olie

1 tsk. mørk sesamolie

1 stor spsk. skrællet, meget finthakket ingefær

2-3 majskolber

2-3 (bøf)tomater

2 spsk. østerssauce

evt. lidt soja (Kikkoman)

en håndfuld sprøde salatblade

1. Skold og flå tomaterne, halver dem, kassér indmaden, og hak tomatkødet. Kog nudlerne i 5 minutter, og afdryp dem.

2. Fjern svøbet fra majsen, og skær kernerne fri fra kolben med en kniv.

3. Varm de to slags olier i en wok, tilsæt ingefær og majskerner, steg under omrøring i 30 sekunder, tilsæt tomatkød, og steg videre i 30 sekunder ved kraftig

varme.

4. Bland nudler i, rør igen i 30 sekunder, tilsæt østerssauce, bland godt, stænk evt. med soja, og anret straks med salat.

Anret den varme nudelsalat med salatblade, her bruges asiatisk mizuna, som har en fin, mild kålsmag.

