2 PORTIONER

® 30-40min

Kinesisk kalkonwok med ingefara,
vitlok och pak choy

Woksds

Ingefiira 1 bit

Vitlok 1 klyfta

©® Vetemjol* Y= msk
Japansk soja 1 forp
Kinesisk soja 1 forp

® Socker 1 msk

® Vatten1dl

Kalkonwok

Pak choy 1 st

RAd paprika 1st
Kalkonldrstek 300 g
Chili flakes

Tlll servering
Jasminris 135 g

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker, Vatten,
Vetemjol*

1. Woksds: Skala och finhacka ingeféira och vitlok. Hetta
upp neutral olja i en liten kastrull. Frés vitlok och
ingeféira ca 1 min, pudra ner vetem;jél och blanda runt.
Blanda ner japansk soja, kinesisk soja, socker och
vatten. LAt sjuda ca 3 min.

2. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

3. Forberedelse: Skar pak choy och réd paprika i mindre
bitar. Skdr bort fettkappan pd kalkonldrsteken. Skér
sedan kéttet i tunna strimlor. Ldgg kalkonkéttet pd ett
fat eller i en rymlig bunke. Krydda kéttet med lite salt
och blanda med vetemjol.

4. Kalkonwok: Hetta upp neutral olja i en wok eller rymlig
stekpanna. Frds kéttet tills de fatt fin yta och dr helt
genomstekt, ca 5 min. Léigg over pd ett fat med
hushallspapper och It rinna av. Torka ur woken.

5. Tillsatt lite mer olja till woken. Frds alla gronsaker ca 1
min, krydda med lite salt. Tillsdtt det stekta kalkonkdttet
och woksds. Lat koka ihop ca 1/2 min.

6. Strd lite chili flakes 6ver woken. Servera med nykokt
jasminris.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



