(]) RETNEMT

® 25-35min

Billedet kan afvige nodet fra opskriften.

O, 2 PORTIONER

2 DAGES HOLDBARHED

Steerke kyllingekadboller i sad

teriyakisauce

Det skal du bruge

135 g basmatiris

3 stk gulergdder

Ya stk ingefeer

1 fed hvidleg

300 g hakket kylling
Y2 tsk sambal oelek

Y2 pose teriyakisauce
%2 pose hgnsebouillon
/> pk tranebaer

150 g slikeerter (sugar snaps)

Det skal du selv have
salt ©

mel* b

olie®

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Skreel gulergdderne og skeer i tynde staenger ca. 5 x %2

cm. Skrael og riv ingefaer. Pil og pres hvidlag.

. Rer kyllingen med hvidlag, ingefeer, 1 spsk mel, lidt salt

og sambal oelek (undlad eller reducér maengden, hvis
du ikke vil have det sa staerkt). Form farsen til 6-7 sma
kadboller pr. person. Brun kadbollerne i olie pa en
pande ved steerk varme. Steg ca. 5 min. og vend ofte.

. Tilseet teriyakisauce, 1¥2 dl vand, bouillon og terret frugt.

Ryst panden og lad simre 3-4 min. Tilseet guleredderne
de sidste 2 min.

. Skyl eerterne i kogende vand og derefter i iskoldt vand.

Snit dem i 1 cm store stykker. Drys aerterne pa retten og
servér med ris.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



