Soja- och ingefarsstekt kyckling
med sesasmwokade risnudlar

Nudlar
Risnudlar Y2 forp
Sesamfron 1 férp

Kyckling
Kycklingfilé 300 g
Ingefdra ¥z bit
Kinesisk soja 1tsk
Srirachasa@s 1tsk
= Neutral olja

2 Salt

Woksds

Ingefdra ¥z bit

Vitlék 1klyfta

Japansk sojasds 2 msk
Kinesisk soja 1tsk
Sesamolja 1 msk
Srirachasds 2 tsk

@ Vitvinsvindger 1 msk
@ Socker Y msk

Gront

Morot 1 st
Bananschalottenlok 1 st
Broccoli1 st

2 Neutral olja

1. Koka risnudlar enligt anvisning pa férpackningen. Spola
i kallt vatten.

2.Férberedelser: Skala och finriv all ingefdra. Skala och
strimla morot och schalottenlok. Dela broccolii sma
buketter och skiva stammen tunt.

3. Kyckling: Skdr kycklingfilé pa langden och légg i en
bunke. Blanda ner hdlften av ingeféiran, kinesisk soja
och srirachasds. Lat std till punkt 5.

4.Woksds: Léigg resten av ingefdran och pressad vitlok i
en skal. Blanda ner japansk soja, kinesisk
s0ja, vitvinsvinéiger, sesamolja, socker och srirachasds
(efter egen smak).

5.Kyckling: Hetta upp lite neutral olja i en rymlig
stekpanna eller wok. Stek kyckling ca 7 min runt om,
tills kycklingen @r helt genomstekt. Krydda med lite salt.
Légg pa ett serveringsfat och téick med lock eller folie.
Spara stekpannan.

6. Hetta upp lite neutral olja i en den sparade stekpannan.
Friis morot, schalottenlék och broccoli ca 3 min. Légg i
avhdllda nudlar och woksds. Koka ihop och Idt bli varmt,
ca 2 min. Smaka av med lite japansk soja.

7. Servera sesamwokade nudlar med grénsaker och
kyckling. Toppa med sesamfron (se tips!).

TIPS! Har du tid? Rosta gdrna sesamfréna i en torr het stekpanna.

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!
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