pa tallriken

Kycklingwok med sjograsnudlar

4 personer:

* 500 g kycklingfile

« 1 vitloksklyfta

* 2 msk rapsolja

* 1 msk farskriven ingefara

» 2 msk ketjap manis (indonesisk
sojasas)

* 3 msk sweet chilisas

* 2 msk japansk soya

+ salt och vitpeppar

* 500 g frysta wokgronsaker

* 1 pase 200g sjograsnudlar

e 1rdd chili

* 1lime

Topping:

* 100 g cashewnotter
e 1 kruka koriander

« Sweet Chilisas

« Limeklyftor

Gor sa har:

1.

Strimla kycklingen, skala och
finhacka vitloken samt ingefdran och
chilin.

Hetta upp en wokkpanna och woka
kyckling, vitlok och ingefdran nagon
minut. Smaksétt med salt , peppar,
ketjap manis, japansk soya och
sweetchilisas.

Tillsdtt gronsakerna och stek nagra
minuter till. Blanda ner sjogriasnudlar
och 14t dra en liten stund.

Lagg upp pa tallrikar och stro over
grovt hackade cashewnotter,

farsk koriander och dekorera med en
limeklyfta.

En skal med sweet chilisas att

klicka over ér inte fel.



