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Hoisinkyckling med pak choy,
sesammajonnas och jasminris

Till servering

Jasminris 135 g
Koriander 20 g

Sesammajonniis
Majonnds Y2 dl
Sesamolja Y2 msk
® Saltz krm

Hoisinkyckling
Pak choy 1 st
Kycklingfilé 300 g
Vitlék 2 klyftor
Hoisinsds 1 forp

® Vatten % dl
Kinesisk soja 2 tsk
RodIok 1 st

Att ha hemma @

Olja, Salt, Vatten 35 dI

1. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning pd
forpackningen.

2.Sesammajonnds: Blanda majonnés, sesamolja och salt
i en skal.

3.Forberedelse: Skdr pak choy i mindre bitar. Klyfta rodlok.
Sk kycklingfilé i mindre bitar.

4. Hoisinkyckling: Hetta upp neutral olja i en wok eller
rymlig stekpanna. Fras kyckling ca 3 min. Tillsdtt pak
choy, rodlok, pressad vitlok, hoisinsds, vatten och
kinesisk soja. Lat sjuda ca 2 min.

5. Servera hoisinkyckling med jasminris och
sesammajonnds. Toppa med koriander.



