Godt @&evert Vurder retten og les mer: Hiager
' ' 4 7% Kylling i soya- og ingefeersaus med
stekt pak choy og sesamris

Sesamris 1. Sesamris: Tilbered risen som anvist pa pakken. Varm

135 g jasminris opp en terr stekepanne til middels varme, og rist

1 pakke sesamfrg sesamfrgene i omtrent 2 minutter, eller til de er

. gylne. Bland sesamfrgene inn i den ferdigkokte

Kylling i soya- og risen.

ingefeersaus

1 stk hvitlgksfedd 2. Kylling i soya- og ingefaersaus: Skrell og finhakk

%2 pakke varlgk hvitlaken. Skyll og kutt varlgken i biter. Del pak

1 stk pak choy choyen i strimler gjennom stilken pé langs, slik at

1 pakke minimais den fortsatt henger sammen. Skyll den, og rist av

320 g utbenet kyllinglar vannet. Kutt minimaisene i to pa langs, og skjcer

u/skinn kyllingen i terninger. Behold gjerne fettet pa for

1 pakke soya- og bedre smak. Varm opp en stekepanne til hgy varme,

ingefcersaus og ha i litt olje. Stek kyllingen i 3-4 minutter, til den
. er gyllen og gjennomstekt. Legg kyllingen pa en

olje tallerken.

salt

pepper 3. Kylling i soya- og ingefeersaus, fortsettelse: Skru ned

temperaturen pd stekepannen til middels varme, og

Basisvare tilsett litt ny olje om nedvendig. Stek pak choyen,

minimaisene og hvitlgken i 2 minutter. Stek gjerne
grennsakene i to omganger. Ha kyllingen tilbake i
stekepannen, og vend inn soya- og ingefeersausen.
Gi det hele et oppkok, og smak til med salt og
pepper.

4. Vend inn varlgken rett fgr servering.

@ TIPS!

Om du gnsker & grille, kan du tre kyllingen pa spyd, krydre med chipotlemiksen og
pensle med soya- og ingefcersausen. Grill spydene i omtrent 10 minutter, eller til
® 15-20 min 2 2 porsjoner GL 009_2 kyllingen er gjennomstekt. Grennsakene kan ogsa fint grilles.




