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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!
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Limekyckling i kokosmjolk med
nudlar och sesamfron

Till servering
Aggnudlar 1 forp
Sesamfron 1 férp

Limekyckling

Broccoli 1 st

Lime 1 st

Kycklingfilé 300 g
Vitlok 1 klyfta

Malen koriander %2 tsk
Malen ingefdra Y2 tsk
Coconut cream 1 forp
@ Neutral olja 1tsk
@ Salt 2 krm

= Sambal oelek ¥ tsk
@ Vatten1'dl

@ Kycklingbuljong %2
tdrning

2 Socker 1tsk

1. Koka déiggnudlar enligt anvisning pd férpackningen.
Spola sedan i kallt vatten.

2. Forberedelser: Skér broccoli i sma buketter. Tvétta limen
i iummet vatten och finriv skalet. Strimla kycklingfilé.

3. Limekyckling: Hetta upp neutral olja i en wok eller rymlig
stekpanna. Frds kyckling, pressad vitlok, malen
koriander, malen ingefdra, salt och sambal oelek ca 2
min.

4. Tillsatt coconut cream, vatten, smulad
kycklingbuljong, socker, limeskal, pressad saft fran
halva limen och broccoli. Sjud ca 4 min, tills kycklingen
@r helt genomstekt. Smaka av med lite salt.

5.Klyfta resten av limen. Ldgg éiggnudiar i tvé djupa
skdlar. Hall pé limekyckling och stro 6ver sesamfrén.
Servera med limeklyftor.

TIPS! Rosta gdrna sesamfréna i en torr och het stekpanna fér en nétigare smak.



