® 30-40min 2 PORTIONER

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Kycklingwok med farsk ingefara,

[ ] o
lime och salladskal
Woksds 1. Koka dggnudlar enligt anvisning pé férpackningen.
Ingefira 1 bit Spola kallt.
Lime 1st . . N .
Sojasds 1 pase 2. Forberedelser: Skala och hacka ingeféira. Skala och skar
Vitlok 1 klyfta morot i sneda skivor. Skdr salladskal i mindre bitar.

@ Vatten Yz dl

@ Flytande honung 1
msk

2 Sambal oelek V2 tsk

Wok

Aggnudlar V2 forp
Morot 1 st
Salladskal 300 g
RodIok 1 st

2 Neutral olja
@ Salt

Kyckling

Minutfilé 330 g

@ Salt

@ Majsstdrkelse Y2 dI
2 Neutral olja

Klyfta rodlok. Tvatta limen i ljummet vatten och finriv
skalet. Strimla minutfilé och krydda med lite salt.

3. Woksds: Lagg ingefdran i en mixerbunke. Tillsétt
sojasds, vatten, flytande honung, sambal oelek (efter
onskad styrka), pressad saft frén den anvénda limen
och pressad vitlok. Mixa till en sds med stavmixer.

4.Wok: Hetta upp rikligt med neutral olja i rymlig
stekpanna eller wok. Frés morot och salladskdl pd hog
véirme ca 3 min. Tillsdtt rédlék och frés ytterligare ca 2
min. Lgg upp pd ett fat.

5. Kyckling: Lidgg kycklingstrimlorna pa en tallrik och
pudra éver majsstérkelse. Hetta upp rikligt med neutral
olja i den anvinda woken. Stek kycklingen pd hdg
véirme ca 5 min, tills den &r helt genomstekt. Sank
vdrmen.

6. Wok: Ldgg tillbaka gronsakerna i pannan. Tillsétt
dggnudlar och woksés. Lat allt bli varmt under
omrdrning ca 2 min, tills sésen tjocknat ndgot. Smaka
av med lite salt.

7. Str6 limeskalet éver kycklingwoken. Servera direkt!



