® 20-30min 2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Kycklingwok med farsk ingefara,
lime och salladskal

Woksds

Ingefiira 1 bit

Lime 1st

Japansk soja 2 msk
® Vatten 2 dI

® Socker 1tsk

Chili flakes 2 krm
Vitlok 1 klyfta

Wok

Aggnudlar 1 forp
Morot 1 st
Salladskal 300 g
RodIok 1 st
Japansk soja 1 msk

Kyckling
Kycklingfilé strimlad 300

g
Majsstérkelse 1 pdse

Att ha hemma ®
Olja, Salt, Socker, Vatten

1. Koka dggnudlar enligt anvisning pé férpackningen.
Spola kallt.

2. Forberedelser: Skala och hacka ingeféra. Skala och skér
morot i sneda skivor. Skér salladskdl i mindre bitar.
Klyfta rodIok. Tvétta limen i ljummet vatten och finriv
skalet.

3. Woksds: Léigg ingeféiran i en mixerbunke. Tillsdtt
japansk soja, vatten, socker, chili flakes (efter énskad
styrka), pressad saft frdn den anvéinda limen och
pressad vitlok. Mixa till en sds med stavmixer.

4.Wok: Hetta upp rikligt med olja i rymlig stekpanna eller
wok. Friis morot och salladskal pa hég véirme ca 3 min.
Tillsatt rodiok och frds ytterligare ca 2 min. Ldgg upp pd
ett fat.

5. Kyckling: Ligg strimlad kycklingfilé pd en tallrik, krydda
med salt och pudra dver majsstérkelse. Hetta upp rikligt
med neutral olja i den anvéinda woken. Stek kycklingen
pa hég viirme ca 5 min, tills den dr helt genomstekt.
Sdnk varmen.

6.Wok: Lagg tillbaka gronsakerna i pannan. Tillséitt
@iggnudlar och woksas. Lat allt bli varmt under
omrdrning ca 2 min, tills sésen tjocknat négot. Smaka
av med lite soja.

7. Strd limeskalet 6ver kycklingwoken. Servera direkt!



