Bedam retten og lees mere: ! r

§

Billedet kan afvige noget fra op

® 15-20min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

Wok med kylling i teriyaki, stegt seg og

bulgur

Det skal du bruge

125 g bulgur

1 stk leg

2 stk gulergdder

1 pk grenne bonner

300 g hakket kylling

1/2-1 pose teriyakisauce

2 stk 2eg

2 pose hakkede peanuts

Det skal du selv have
salt®

peber ©

olie

b basisvare

. Bulgur: Kog bulgur i 3 dl vand med lidt salt i 12 min.

under lag. Sluk og lad traekke til resten af retten er
feerdig. Heeld evt. overskydende vand fra.

. Grent: Pil og hak l@g. Del gulerod pa langs og skaer i

tynde skiver. Nip enden af bennerne og del demi 3-4
stykker.

. Wok: Varm lidt olie op i en wok eller stegepande til hgj

varme. Lynsteg kyllingen i ét stykke ca. 1 min. pa hver
side, sa det far stegeskorpe. Del kadet fra hinanden og
tilseet l@g, banner og gulerod. Krydr med lidt salt og
peber, og steg videre i 2—-3 min. til kedet er
gennemstegt. Tilfgj teriyakisaucen, bland rundt og lad
det std pa svag varme til resten af retten er klar.

. Stegt aeg: Varm lidt olie op pa en stegepande ved

middelvarme. Sl& aeggene ud pa panden og steg dem i
2-3 min. til eeggehviden er stivnet, men blommen
stadig er blad.

. Anret bulgur og wokretten i portionsskale med et stegt

2eg pa hver. Drys peanuts over og servér.



