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Vegetarisk wok med vitka

Kock: Karin Walker Tid: 20 min Portioner: 4

Det behdvs inte en uppsjo av gronsaker for att géra en smarrig wok!

Har hittar du samma recept men jag har uppdaterat woksésen.

Gillar du asiatisk mat och att woka gronsaker sé se till att ha ett basférrad av kryddor
och saser hemma s& ar middagen klar pé& eft litet kick! Japansk soya, fisksas,
sriracchasés (het chilisas) sweetchilisés, currypasta och oystersas ar en bra bas och
finns i vanliga stérre matbutiker men du far mera fér pengen om du handlar i en
asiatisk butik. Vitldk och citron har jag alltid hemma och mellan varven ingefara ocksa.
Ja sen dr det bara att réra ihop en woksés att krydda maten med eller servera vid sidan
om!

INGREDIENSER

350 g vitkal

250 g broccoli, bade stjalk och knopp
250 g champinjoner

1 st rodlok

2 vitloksklyftor

salt och nymalen svartpeppar



Woksas
3 msk citron, pressad
2 msk japansk soja
2 msk fisks&s
2 msk olja
1 klyfta finriven vitlok
1 tsk sambal eller sriraccha
2 msk vatten
farsk koriander
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R&r ihop woksasen.

Strimla vitkal inte allt for fint, dela broccolin i buketter, stam i skivor, dela
svampen och skiva vitlok.

Hetta upp oljan i en stor stekpanna/wok och stek snabbt och hett grénsakerna
i omgéngar, krydda (funkar fint aft skvatta pa lite soya och fisksas ocksd), och
lagg pé serveringsfat. Hall dver lite av woksésen och l&t sedan var och en ta

mera vid bordet om de vill.

At woken som den ar eller tillsammans med kokta nudlar.



