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Bedam retten og lees mere: ! r

Lynstegt kylling i osterssauce med
sprode grontsager

*Tallet i parentes er til dig, der har
bestilt
ekstra protein.

Gront
/> stk porre
2 stk guler@dder

Sauce

1 dl @sterssauce

1/ tsk sambal oelek
2 dlvand

/> spsk sukker ©

Nudler
185 (200)* g nudler

Kylling i sauce

300 (420)* g kyllingeinderfilet
125 g snittet spidskal

Y2 stk lime

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

. Grent: Skeer porre i 1 cm skiver, skyl dem i koldt vand og

dryp af. Skreel gulergdder og skeer dem i tynde stave.

. Sauce: Ror osterssauce, sambal oelek, vand og sukker

sammen i en skal.

. Nudler: Kog nudler i 2-3 min. i rigeligt vand. Hzeld

vandet fra og skyl kort i koldt vand.

. Kylling i sauce: Del kyllingestykkerne i to. Opvarm en

wok eller dyb pande med olie og lynsteg kyllingen til
det far lidt stegeskorpe. Tilseet porre, gulerod og
spidskal og steg videre i 2-3 min. Heeld saucen i panden
og vend det hele godt sammen ca. 1 min. Smag til med
limesaft, salt og peber.

. Servering: Bland nudlerne i lige inden servering eller

servér dem til.

Billedet kan afvige noget fra opskriften.
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® 15-20min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



