20 MIN. TILBEREDNING
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2 DAGES HOLDBARHED
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Thaisalat med hakket kylling, friske
grontsager og nudler

Det skal du bruge

1 pakke grenne bgnner
/2 stk skalottelag

2 spsk sesamolie

/> pakke srirachasauce
2 spsk sojasauce

Ya+Y4 stk lime

300 g hakket kylling
125 g nudler

1 stk hjertesalat

1 stk qulerod

/2> pakke koriander, frisk

Du skal selv have:
Olie, Salt, Sukker

Fremgangsmade

0 Bring en stor gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.

e Skyl og skaer enderne af de grenne bgnner og del dem i to. Pil og skaer
skalotteleg i skiver.

e Sesam/chilisauce: Bland sesamolie, ansket maengde srirachasauce
(pas pa, det er staerkt), soja og saft fra halvdelen af lime sammen i en
skal.

o Nudler: Kom nudlerne i det kogende vand og kog ca. 3-5 min. Heeld
vandet fra og seet til side.

e Hakket kylling: Varm en stegepande op til middelhaj varme og tilsaet
lidt olie. Steg kyllingekad, bonner og leg i 5-6 min. til kedet er
gennemstegt og leget er gyldent. Sluk for varmen og bland chili- og
limesauce-blandingen i. Tilsaet 1 tsk sukker og smag til (se tips).

o Friske grentsager: Skyl og ter hjertesalat og skeer i grove strimler.
Skreel og riv gulerod pa den grove side af et rivejern. Skyl og pluk
bladene af korianderen. Bland salat, gulerod og koriander sammen i en
skal eller servér det hver for sig.

e Tilbehar: Skeer resten af limen i bade og servér dem til retten.

Tips: 63 Naeri )

Tilfgj gerne lidt ekstra sukker, hvis du synes det er for syrligt. Smag til \3 aeringsvaerdier

med salt, sa du far den helt rigtige balance. Energi pr. portion: 2123 K/ 507 keal
Indhold Pr. portion

Allergener

) Fedt 13,7 9

Gluten, Hvede, Sesamfr@, SOJa heraf maettede fedtsyrer 299
Kulhydrat 54,89

Vidste du at... heraf sukkerarter 759

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 41249

P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 38

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 58g

en god deal.
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