Godt ZPJ.evert

Sweet & Sour kyllinggryte med ris,
wokket pak choy og peangtter

Ris 1. Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

135 g jasminris 2. Sweet & Sour: Hell sweet & sour-gryten over i en stor

Sweet & Sour kjele. Kok opp under omrering, skru ned til middels
600 g sweet & sour-gryte varme, og la det smakoke frem til servering. Rer om

. av og til.
Tilbehar
1 stk pak choy 3. Tilbeher: Skyll og del pak choyen i to gjennom
1 pakke varlgk stilkfestet. Skyll og kutt varlgken i tynne ringer. Skyll
1 pakke reddiker og kutt reddikene i bater. Varm opp en stor
1 pose glutenfri soyasaus stekepanne til hay varme, og ha i litt olje. Wok pak
1 pakke peangtter choyen i 2 minutter med snittflaten ned, til den er

. lett gyllen. Ha i reddikene, og wok det i 1T minutt til.
olje © Vend inn soyasausen, og topp med vdrlgken og

. peangttene ved servering.

® Basisvare

@ TIPS!

Kutt pak choyen i grove strimler, varlgken i tykke skiver, og reddikene i bater. Wok
(® 15-20 min 2 2 porsjoner GL 089_2 grennsakene i 2 minutter, og vend dem inn i gryten. Smak til med soyasausen.




