Kinesisk kycklingwok med nudlar
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Kinesisk kycklingwok 1. Koka upp lattsaltat vatten till nudlarna i steg 4.
RodIok 1st

2. Forberedelser: Strimla rédlok, réd paprika och pak choy.

Egﬁ gﬁg;”;g: st Dela kycklinglarfilé i bitar.

® Oljo1msk 3.Kinesisk kycklingwok: Hetta upp neutral olja i en wok

?ckllnglarﬁle 3009 eller stekpanna. Krydda kycklinglarfilé med salt och
.SUIt e FSk L, stek kycklingen ca 3 min. Tillsatt loken, paprikan,

Soja- och ingeférssas 1 sesamfrén och soja- och ingefirssds. Stek ytterligare

forp e ca 3 min, tills sasen kokat ihop och kycklingen ér helt

Sesamfron 1 forp genomstekt. Vand ner pak choy.

L3316 ) 4.Nudlar: Koka nudlar enligt tidsangivelse pd

Nudlar ¥ forp férpackningen.

Att ha hemma ® 5. Servera kinesisk kycklingwok med éiggnudiar.

Olja, Salt

® 15-20min 2 2PORTIONER LM 095_2



