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Kyckling - Bra att laga tidigt i veckan!

LM 001_2

Kung pao chicken med jordnGtter

och jasminris

Ris
Jasminris 135 g

Kyckling

Kycklingfilé 300 g
Kinesisk soja 1tsk

® Rodvinsvindger 1Yz tsk
Majsstdrkelse 172 msk

® Salt2 krm

® Svartpeppar 1krm

® Olja1msk

Gronsaker

Rod paprika 1 st
Salladslék 1forp

Ingefiira ¥z bit

RAd chili Y2-1 st

® Olja Y2 msk

Vitlék 2 klyftor

Chili flakes Y- forp
Hackade jordnétter 1 forp

Woksds
Majsstdrkelse 2 tsk
Japansk soja 1 férp
® Rodvinsvindger 12
msk

® Socker 1 msk

® Vatten 2 dl
Kinesisk soja 1tsk

Att ha hemma @
Oljo, Rédvinsvindger,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Ris: Koka jasminris enligt anvisning pé forpackningen.

2. Kyckling: Skdr kycklingfilé i mindre bitar (ca 2x2 cm)
och ldgg i en skdl. Blanda ner kinesisk soja,
rodvinsvindger, majsstdrkelse, salt, nymald
svartpeppar och olja. Lat marinera i minst 15 min.

3.Gronsaker: Skér rod paprika i ca 2x2 cm stora bitar. Skar
salladslék i ca 2 cm ldnga stavar. Skala och finhacka
ingefdira. Strimla rod chili (se tips!).

4.Wokas: Ligg majsstdrkelse i en skal. Vispa ner japansk
soja, rédvinsvindger, socker, vatten och kinesisk soja.
Stall at sidan.

5. Gronsaker: Hetta upp olja i en rymlig stekpanna eller
wok. Frés rod chili, ingeféra, pressad vitlok och chili
flakes under omrérning ca = min. Tillsétt hackade
jordnétter, salladslék och paprika, frds ytterligare ca 1
min. Ligg upp pd ett fat. Spara stekpannan.

6.Kung pao chicken: Hetta upp lite olja i den sparade
stekpannan. Fris kycklingbitarna ca 6 min, tills de dr
helt genomstekta. Tillsdtt de stekta gronsakerna och
woksdsen, frds ihop allt pd hog virme ca 1 min.

7. Servera kung pao chicken med jasminris.

TIPS! Ténk pa att féirsk chili kan variera i styrka!



