Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.
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Spicy kylling med soya- og
ingefaernudler, peanotter og sot

chilisaus

Soya- og
ingefeernudler

125 g nudler

¥2-1 pakke soya- og
ingefaersaus
Wokede grennsaker
1stk red paprika

1stk redlok
50 g grennkal

Spicy kylling

350 g utbenet kyllinglar
u/skinn

Y21 pakke chiliflak

Servering

1stk lime
¥2-1 pakke sot chilisaus
1pakke peanotter

@ olje
@ salt

Soya- og ingefaernudler: Tilbered nudlene som anvist pa
pakken. Sil vannet fra de ferdigkokte nudlene og vend inn
soya- og ingefaersausen.

Wokede grennsaker: Skyll og kutt paprikaen i tynne
strimler. Skrell og kutt leken i tynne béater.

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

Spicy kylling:Skjeer kyllingen i mindre biter. Ha litt ny olje i
stekepannen, og stek kyllingen under omrering i 4-5
minutter, eller til den er gjennomstekt. Krydre med
chiliflakene og litt salt.

Servering:Kutt limen i bater.Bland sammen kyllingen og
grennsakene, og server med nudlene. Topp retten med
limebatene, den sote chilisausen og peanattene.



