Halsans NUUDELIKEITO FILEPALAISILLA, LIEMEN JA
KoK SALAATTISIPULILLA

AINESOSAT ?UIJ 4 ANNOSTA 25 MIN ﬁ) HELPPO

200 grammaa Retiisit, raa'at

1 sipuli, raaka
Nuudelikeitto on suosittu ruokalaji mihin aikaan vuodesta tahansa. Siind on

upea makuyhdistelma kanelia ja inkivaaria. Kaneli on tarkea mauste

1,5 litraa vettd thaimaalaisessa ja kiinalaisessa keittiossa, ja sita kdytetaan paaasiassa
keittoihin ja haudutettuihin ruokiin. Kaneli on myos taydellinen yhdistelma
tahtianikselle ja inkivadrille. Ald unohda, ettd nuudelikeitto tulee syoda

1 kanelitanko puikkojen kanssa.

50 millilitraa kasvislienta

2 tahtianista vartta

5 vartta korianteria

50 millilitraa soijakastiketta

VALNISTUS

1,5 ruokalusikallista sokeria
1. Kuori retiisi ja sipuli

250 grammaa lasinuudeleita ISR ) S
Kuori retiisi ja sipuli ja leikkaa ne lusikkaan sopiviksi paloiksi.

100 grammaa pavunversoja 2. Keitd keiton aineksia 10-20 min
100 grammaa pak choita Laita kaikki keiton ainekset isoon kattilaan. Kuumenna kiehuvaksi ja keita 10-20 min.
3. Keita nuudelit

2 vihread sipulia
Keitd nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan ja pida lampimana.

chiliniutaleita 4. Lisaa Halsans Kok Filet pieces
70 ml riisiviinietikkaa Lisad Halsans Kok Filet pieces keittoon viimeisen 5 minuutin aikana

5. Kaada kulhoihin

1 paketti Halsans Kok Filet pieces ) o o ) ) L
Laita nuudelit, itut, pak choi/pinaatti 10 pieneen lampimaan keittokulhoon.

C. Lisaa kiinalainen retiisi ja sipuli.
Kaada keiton paalle ja lisaa kiinalainen retiisi ja sipuli.

7. Palvella!
Tarjoile hienonnetun sipulin, riisiviinietikan ja chilijauheen kanssa
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