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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan.
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Kung pao chicken med cashewnotter

och jasminris

Jasminris
Jasminris 135 g

Woksds

® Socker 1 msk
Kinesisk soja 1 msk
Japansk soja 1 msk

® Rodvinsvindger 1 msk
® Vatten 1 msk

Kung pao chicken
Ingefdira 1 bit

Vitlok 1 klyfta

Rdd paprika 1 st

Gul 16k 1 st
Kycklinginnerfilé 280 g
Majsstérkelse 2 msk
Cashewndétter 40 g

Att ha hemma @
Olja, Rédvinsvindger,
Salt, Socker, Vatten

1. Jasminris: Koka jasminris enligt anvisning pd
férpackningen.

2. Woksds: Blanda ihop socker, kinesisk soja, japansk
soja, rodvinsvinéiger och vatten i en skal.

3.Férberedelser: Finhacka ingefdra och vitlok. Skar
paprika i mindre bitar. Klyfta gul 16k. Skar
kycklinginnerfilé i mindre bitar. Krydda med salt.

4.Kung pao chicken: Ldgg kycklingen i en bunke och
blanda med majsstdrkelse. Hetta upp rikligt med neutral
olja i en wok eller stekpanna. Stek den panerade
kycklingen ca 4 min, tills den dr helt genomstekt. Lat
rinna av pa lite hushallspapper.

5. Torka ur den anvanda woken. Tillsdtt eventuellt lite
extra olja. Stek ingefara, vitldk, 16k och paprika ca 2
min. Blanda ner den stekta kycklingen, woksés och
cashewndétter. Frés ihop ca 1 min.

6. Servera kung pao chicken med jasminris.



