Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15-20min 2 2 porsjoner Anbefales tidlig i uken EKS_MM_003-2

Chow Mein - Nudelwok med kylling og
spro gronnsaker

"Chow mein"
nudelwok

125 g eggenudler
1pakke bennespirer
1stk gulrot

1stk gul ok

150 g finsnittet hodekal
350 g utbenet kyllinglar
u/skinn

1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
1pakke soya- og
ingefeersaus

2 1ss soyasaus

 olje
1 salt
1 pepper

Eggenudler: Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

2 "Chow mein" nudelwok: Skyll bennespirene i kaldt

vann.Skrell gulroten og loken.Kutt gulroten i strimler, og
loken i tynne skiver. Kutt kyllingen i mindre biter.Behold
gjerne fettet pa for bedre smak.

"Chow mein" nudelwok, fortsettelse: Varm opp en wok
eller stor stekepanne til middels heoy varme, og ha i litt olje.
Stek kyllingen i 3-5 minutter, til kyllingen er gyllen og
gjennomstekt. Vend inn ingefaerblandingen det siste
minuttet, og krydre med salt og pepper. Ha sa kyllingen
over pa en tallerken. Ha litt ny olje i stekepannen og stek
loken, gulrettene og kalen i 2 minutter. Ha nudlene og
kyllingen tilbake i stekepannen sammen med
bennespirene, soya- og ingefaersausen og 1ss soyasaus.
Varm opp, og vend alt godt sammen.

4 God middag!



