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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM113_2

Thailandsk nudelwok med kyckling
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och jordnotter
Woksds 1. Férberedelser: Koka risnudlar enligt anvisning pé
Lime 1st forpackningen. Spola kallt och klipp nudlarna ett par
Riven ingefdra 1 forp géinger. Finstrimla morot och vitkdl.
Vitlok 1 klyfta

Japansk soja 1 msk
Fisksds Y- forp
Srirachasds Y- forp
® Socker %= msk
® Olja 2 msk

Nudelwok

Risnudlar % férp

Morot 1st

Vitkal 300 g

Kycklingfilé strimlad 250

g
® Olja 1 msk
® Salt2 krm

Till servering

Babyspenat 50 g
Hackade jordnétter 1 forp

Att ha hemma ®
Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar

2. Woksds: Skolj lime i ljummet vatten och finriv det
yttersta skalet. Lagg limeskal och riven ingeféira i en
skal och blanda ner pressad limesaft, japansk soja,
fisksds, srirachasds (efter egen smak), socker och olja.

3. Nudelwok: Hetta upp olja i en wok eller rymlig
stekpanna. Frdis kycklingen och krydda med salt och
lite nymald svartpeppar. Stek ca 3 min. Tillsdtt de
strimlade gronsakerna. Stek ytterligare ca 2 min, tills
kycklingen @r helt genomstekt. Blanda ner nudlarna och
woksdsen. Woka tills allt blir varmt.

4. Strimla babyspenat. Servera thailéindsk nudelwok
toppad med spenat och hackade jordnétter.



