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® 15-20 min

hfra oppskriften.

L2 porsjoner
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Asiatisk nudelsalat med sprostekt
kylling, kinakadl og ingefcer- og

koriandersaus

Nudelsalat

125 g eggnudler

1 stk gulrot

1 stk sjalottlgk
150 g delt kinakadl
%2 bunt koriander

Sprostekt kylling

320 g utbenet kyllingléar
u/skinn

1 pakke maisstivelse

Ingefeer- og koriandersaus
1 pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

1 pakke hoisinsaus

% stk lime

%2 bunt koriander

%2 dl vann ®

salt ®
pepper °
olje ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Nudelsalat: Tilbered nudlene som anvist pé pakken.

Sil vannet av de ferdigkokte nudlene, og skyll dem
raskt i kaldt vann.

. Nudelsalat, fortsettelse: Skrell gulroten og

sjalottleken. Kutt gulroten i tynne strimler og
sjalottlgken i tynne skiver. Kutt kinakdlen i strimler.
Skyll, terk og grovhakk hele korianderen.

. Sprestekt kylling: Kutt kyllingen i strimler, og vend

kyllingen sammen med maisstivelsen i en skal. Varm
opp en stekepanne til hay varme, og tilsett godt
med olje. Stek kyllingen i 2-3 minutter. Stek kyllingen
i 2-3 minutter. Stek kyllingen i flere omganger s det
blir sprastekt. Krydre med salt og pepper, og la
kyllingen renne av seg pd et kjgkkenpapir.

. Ingefeer- og koriandersaus: Bland sammen

ingefeerblandingen, hoisinsausen, %2 dl vann, saften
fra limen og halvparten av korianderen.

. Servering: Bland sammen nudlene og grennsakene,

og ha det over pd et stort fat. Topp med den
sprastekte kyllingen, ingefeer- og koriandersausen
og resten av korianderen.

Legg gjerne gulrotstrimlene i en bolle med kaldt vann i 5 minutter. Det gjer dem
ekstra sprg. Hvis du far rester av middagen, kan du lage stekte nudler.



