(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget f'ra opskriften.

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: ! r

5 DAGES HOLDBARHED

Kylling Manchurian med ris

Ris

135 g basmatiris
Kylling

280 g kyllingebryst
1 spsk mel* ©

1 spsk vand ©

Gront

1 fed hvidlag

/> stk ingefaer
Y2 stk redlog

1 stk gren peber
%2 stk red chili

Sur/sed-sauce

1%2 spsk s@d chilisauce

1 pose sojasauce

Y2 spsk hvidvinseddike

/> pose grgntsagsbouillon
1 bundt forarslag
ldlvand®

1Y2 spsk sukker ©

Det skal du have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Kylling: Skeer kyllingen i tern, kom i en skal og krydr med

salt og peber. Tilseet 1 spsk mel og rer rundt. Tilsaet
herefter 1 spsk vand og rer sammen. Varm en
stegepande med 2 spsk olie op til god varme. Steg
kyllingen, sa det ikke haenger sammen. Nar de har faet
lidt farve pa begge sider tages de af og ligges pa en
tallerken.

. Grent: Pil hvidleg, skrael ingefaer og hak begge dele fint.

Skreel log og skaer det i bade. Fjern kerner fra peberfrugt
og skaer i tern. Hak chili fint TIP: Justér maengden eller
undlad, hvis du ikke vil have retten sa steerk.

. Sur/sed-sauce: Varm en stegepande eller wok op med

lidt olie. Steg alle grontsager i 2-3 min. Tilseet %2 dl vand,
chilisauce, soja, hvidvinseddike, 1 spsk sukker og
bouillon. Kog det op 1-2 min. Tilseet kylling og varm den
igennem et par min. Skaer forarslag i skiver og kom dem
i retten. Smag til med salt og peber. Spaed evt. til med
mere vand.

. Servér Kylling Manchurian med kogte ris.

* du kan udskifte ingrediensen med et allergivenligt alternativ



