(]) RETNEMT

Billedet kan afvige

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

o

Bedam retten og lees mere: ! r

Kyllingekeadboller i hoisinsauce med
lynstegte nudler og gront

Kyllingekadboller
300 g hakket kylling
1 spsk hoisinsauce
1 tsk sesamolie

1 pose sesamfrg

1 spsk mel* ©

Lynstegte nudler og grant
125 g nudler

Y2 stk red chili

200 g champignoner

150 g grenne banner

Y2 tsk sesamolie

2 spsk vand ©

Hoisinsauce
1% spsk hoisinsauce
Y2 pose sad chilisauce

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

() TIPs!

. Kyllingekedboller: Rer kedet med hoisinsauce (gem

resten), mel, salt og peber. Form til sma kedboller med
en lille ske. Varm sesamolie (resten skal bruges senere)
op pa en pande ved god varme og steg kadbollerne 6-8
min. Drys sesamfre over og vend dem jaevnligt.

. Nudler: Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.

Kog nudler i 3 min. uden lag. Skyl i koldt vand bagefter.

. Hoisinsauce: Kom resten af hoisinsaucen og sad

chilisauce pa panden med kadboller og ryst den, sa
saucen bliver jeevnt fordelt over kadbollerne. Seet dem
til side pa en tallerken.

. Grent: Skyl chili, fiern kerner og frevaegge og snit den

fint (undlad eller reducér maengden, hvis du ikke vil have
det sa steerkt). Rens svampene og skaer i halve. Skyl
bennerne, del pa tvaers i store stykker. Kom sesamolie
pa panden og lynsteg chili, svampe og bgnner 3-4 min.

. Lynstegte nudler og grent: Bland nudler med

grgntsagerne og lynsteg et kort gjeblik inden
kadbollerne vendes i. Tilsaet vand og vend det hele godt
rundt og servér.

Frys kedet ned, hvis ikke du kan na at lave retten senest dagen efter levering.
* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



