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® 15-20min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

Hoisinkylling med pak choy,
sesammayonnaise og ris

Det skal du bruge 1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.
135 g basmatiris 2. Forberedelse: Skyl og skaer pak choy i mindre stykker. Pil
1 stk pak choy . . X
) hvidlgg og redleg og skeer lag i tynde bade. Skaer
L fed hvidlag kyllingen i mindre stykker.
1 stk redleg yiing y ’
280 g kyllingebryst 3. Hoisinkylling: Varm en wok eller en rummelig
1 pose hoisinsauce stegepande op med lidt olie. Steg kyllingen ca. 3 min.
Y2 spsk sojasauce Tilseet pak choy, redleg, presset hvidlag, hoisinsauce,
2 spsk mayonnaise soja og 2 spsk vand. Lad det simre et par min.

1 tsk sesamolie . . .
4. Sesammayonnaise: Bland mayonnaise, sesamolie og

Det skal du selv have saltien lille skal.
lt
s(;a“e 5. Servering: Servér hoisinkylling med ris og
sesammayonnaise.
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