Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

Sitrusstekt kylling med wokkede
gronnsaker, nudler og sweet chili-saus

Eggenudler
V> pakke eggenudler

Wokkede grennsaker
V5 stk red paprika

1stk redlok

1stk brokkoli

50 g grennkal

Sitrusstekt kylling
350 g utbenet kyllinglar
u/skinn
1pakke sitruskrydder
Tilbehor
75 g sweet chili-saus
olje
salt

Eggenudler: Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

Wokkede grennsaker: Skyll og kutt paprikaenitynne
strimler. Skrell og kutt leken i tynne bater. Del brokkolien i
sma buketter. Skrell brokkolistilken, og kutt deni tynne
staver.

Wokkede grennsaker, fortsettelse:Varm opp en
wokpanne eller en stor stekepanne til hey varme, og haii
litt olje. Wokk paprikaen, loken, brokkolien og grennkalen i
2-3 minutter. Vend pa grennsakene hele tiden, og krydre
med salt. Ha grennsakene over pa et fat.

Sitrusstekt kylling:Skjaer kyllingen i strimler. Ha litt ny olje
i stekepannen, og stek kyllingstrimlene under omrering i 4-
5 minutter. Krydre med sitruskrydderet.

Servering:Bland sammen nudlene, kyllingen og
gronnsakene. Server sweet chili-sausen til retten.

Topp gjerne woken med cashewneotter, koriander eller basilikum.



