Adams matkasse.

® 15-20 min

S, 2 porsjoner

Thaisalat med kyllingkjottdeig og friske
gronnsaker, eggenudler og sesam- og

chilisaus

Stekt kyllingkjottdeig
1 pakke varlok

1stk sjalottlok

Y stk lime

1 pakke sesam- og
chilisaus

¥—1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlek og chili
300 g kyllingkjettdeig
1pose glutenfri
soyasaus

2 1ts sukker

Nudler
125 g eggnudler

Friske grennsaker
1stk hjertesalat
1stk gulrot
¥~1bunt koriander
Tilbehor

Y stk lime

1 olje

Stekt kyllingkjettdeig:Skyll varleken, og skrell
sjalottloken. Kutt varloken og sjalottloken i skiver.Bland
sammen saften fra den halve limen,sesam- og chilisausen,
onsket mengde av ingefaerblandingen og soyasausenien
skal.

Nudler:Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

Stekt kyllingkjottdeig, fortsettelse: Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og haii litt olje. Stek
kjottdeigen og sjalottloken i 5-6 minutter, eller til kjottet er
gjennomstekt, og loken er gyllen. Ha i varloken det siste
minuttet av steketiden. Skru av varmen og bland inn 1ts
sukker og chili- og limesausblandingen (se tips).

Friske grennsaker:Skyll, terk og grovhakk hjertesalaten.
Skrell og grovriv gulroten pa et rivjern. Skyll og plukk
bladene av korianderen. Bland sammen salaten, gulroten
og korianderen i en skal, eller server dem hver for seg.

Tilbehor:Kutt resten av limen i bater, og server dem til
retten.

Tips fra kokken: Juster smakene med sukker og salt etter eget onske.



