(]) RETNEMT g

Bedgm retten og lees mere:

(© 15 - 20 min

O 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

~==35 Asiatisk nudelsalat med sprodstegt

kylling, kinakal og
ingefaer/koriandersauce

Det skal du bruge

125 g nudler

1 pose majsstivelse

1 stk gulerod

1 stk skalottelag

1/2 stykke kinakal

300 g kyllingeinderfilet
1>+ pk koriander, frisk
3 spsk sojasauce

1stk lime

1 pose ingefaer/hvidleg/chili i
olie

Det skal du selv have
olivenolie ©

salt ®

peber ©

olie®

b basisvare

. Nudler: Tilbered nudlerne som anvist pa pakken eller 3-

5 min. Sigt vandet fra de kogte nudler og skyl dem
hurtigt i koldt vand.

. Grontsager: Skrzel gulerod og pil skalottelag. Skeer

gulerod i tynde strimler og le@get i tynde skiver. Skeer
kinakalen i strimler. Skyl, ter og hak alt korianderen
groft.

. Spraedstegt kylling: Dup kyllingen ter med kekkenrulle

og skaer i mindre stykker. Vend kyllingen i majsstivelsen.
Varm en stegepande op til hgj varme og tilseet en god
maengde olie. Steg kyllingen i 2-3 min. sa den bliver
spred og pas pa ikke at breende den pa. Lad kyllingen
dryppe af pa kakkenrulle og krydr med salt og peber.

. Ingefeer/koriandersauce: Kom ingefeer/hvidlag/chili

blandingen i en skal og bland med soja, 1 spsk
olivenolie, 1 tsk sukker, saften fra lime og halvdelen af
korianderen.

. Nudelsalat: Bland nudlerne sammen med halvdelen af

ingefeer/koriandersaucen og grentsagerne. Kom det
over pa et stort fad og top med sprad kylling og hakket
koriander. Servér resten af ingefaer/koriandersaucen til.



