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L. 2 porsjoner

Kylling chop suey med friske
gronnsaker, servert med peanotter og

jasminris

Ris
135 g jasminris
1pakke peanotter

Chop suey

¥—1 stk brokkoli
1stk gulrot

V2 stk gul lok

1stk hvitloksfedd
¥>—1 stk rod paprika
1 pakke maisstivelse
1 pakke oksebuljong
1 pakke soya- og
ingefaersaus

300 g skivet kyllingfilet
3 2dlvann

1 pepper
1 salt
1 olje

1

Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken. Stre peanottene
over risen for servering (se tips).

Chop suey: Del brokkolien i sma buketter, og skrell og kutt
stilken i skiver. Skrell gulroten, leken og hvitloken. Kutt
gulroten i tynne skiver pa skra, og kutt leken i tynne bater.
Finhakk hvitleken.Skyll, rens og kutt paprikaen i strimler.
Mal opp 2 dl vanni et litermal, og pisk inn maisstivelsen,
buljongen og soya- og ingefeersausen. Kutt kyllingen i
strimler.

Chop suey, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og hailitt olje. Stek kyllingstrimlene under omrering
i 2-3 minutter, til de far en stekeskorpe og er
gjennomstekte. Ha kyllingen over pa en tallerken. Ha litt ny
olje i stekepannen, og stek grennsakene i 2-3 minutter
under omrering. Ha i hvitloken mot slutten av steketiden,
og tilsett buljongblandingen fra forrige punkt. Kok opp, og
la det smakoke i 2-3minutter til sausen tykner. Skru av
varmen, vend inn kyllingstrimlene og sjyen fra dem, og
smak til med salt og pepper.

Tips fra kokken: For ekstra smak pa peanettene, kan du steke dem i en torr
stekepanne pa middels hoy varme i 2-3 minutter til de blir gylne.



