@ 25 - 35 MIN. TILBEREDNING

2 DAGES HOLDBARHED =

98% 2 PORTIONER



Staerke kyllingekadboller i sad
teriyakisauce

Det skal du bruge Fremgangsmade

135 g basmatiris € Ris: Kog risene som anvist pa posen.

3 stk gulergdder

Ya stk ingefeer a Skraefl gulsicaddemek(])gdslkaer i tynde staenger ca. 5 x ¥2 cm. Skreel og riv
1 fed hvidlog ingefeer. Pil og pres hvidleg.

300 g hakket kylling €) Rer kyllingen med hvidleg, ingefaer, 1 spsk mel, lidt salt og sambal oelek
/2 tsk sambal oelek (undlad eller reducér maengden, hvis du ikke vil have det sa staerkt).

Y5 pakke teriyakisauce Form farsen til 6-7 sma kadboller pr. person. Brun kedbollerne i olie pa

/> pose hensebouillon en pande ved staerk varme. Steg ca. 5 min. og vend ofte.

Y2 pose.abrikos i tern o Tilsaet teriyakisauce, 1¥2 dl vand, bouillon og terret frugt. Ryst panden
150 g slikeerter (sugar snaps) og lad simre 3-4 min. Tilseet guleredderne de sidste 2 min.

Du skal selv have: e Skyl certerne i kogende vand og derefter i iskoldt vand. Snitdem il cm
store stykker. Drys aerterne pa retten og servér med ris.
Mel, Olie, Salt

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2422 K/ 579 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. . Fedt 9,39

Gluten, Hvede, Sesamfrg, Soja, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 219

Kulhydrat 8219
Vidste du at... heraf sukkerarter 1919
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 417 g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 429
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 57 g
en god deal.
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