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Bedam retten og lees mere: ! r

Billedet kan afvige noget fra opskh b

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

2 DAGES HOLDBARHED

Nudelsalat med hakket kylling og

grontsager

*Tallet i parentes er til dig, der har

bestilt
ekstra protein.

Det skal du bruge

100 g glasnudler

%4 fed hvidleg

/> stk jalapefio, frisk

1 stk broccoli

> pk mynte, frisk

300 (400)* g hakket kylling
2+1%2 spsk sed chilisauce
2 stk lime

1%> spsk fiskesauce

75 g slikaerter (sugar snaps)
/> pose hakkede peanuts

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

sukker ®

b basisvare

(D) TIPs!

. Bring en stor gryde med rigeligt letsaltet vand i kog og

kom nudlerne i. Tag gryden af varmen, leeg lag pa og lad
den staica. 5 min. til nudlerne er more. Haeld dem i en
si 0og skyl under koldt vand.

. Hak hvidlag og chili fint TIP: Fjern frevaegge og kerner

fra chilien, hvis du @nsker retten mindre staerk. Del
broccolien i sma buketter og skeer stokken i meget
tynde skiver. Hak mynte.

. Varm Y2 spsk olie op i en wok eller dyb pande. Tilsaet

kadet og vend det til det skiller ad og skifter farve. Tilseet
hvidlag, chili og broccoli og steg det hele nogle min.
ved steerk varme. Kom evt. lidt vand ved.

. Tilseet s@d chilisauce og saft fra lime. Smag til med Y2

tsk sukker og fiskesauce og lad retten stege 3-4 min.
mere. Steg slikaerterne med de sidste 2 min. af
stegetiden. Smag til sidst til med salt og peber.

. Bland nudler med kad og grentsager enten i panden

eller i en skal. Mix det godt og drys med mynte og
peanuts. Servér retten med resten af den sede
chilisauce.

Frys kadet ned hvis ikke du kan na at lave retten senest dagen efter levering.



