Asiatisk oppskrift med nudler, grennsaker og kylling. Nam!



Slik gjer du

Skrell sjalottlek og kutt den i bater. Finhakk hvitlek. Skrell ingefaer og skjaer den
i tynne skiver. Varm olje i en tykkbunnet gryte. Finhakk chili. La Ik, hvitlek,
ingefaer og chili surre litt. Ha i peanettsmer og kokosmelk. Kok opp under

omrering.

Strimle kylling og grennsaker

Skjeer kyllingkjettet i mindre strimler. Ha kjottet i gryten og la alt smakoke i ca.
10 min. Tilbered nudler som anvist pa pakken. Strimle paprika og varlek. Ha det

i gryten sammen med saft av 1 lime.

Server

Server med peanettsaus med nudler og fersk koriander.



Ingredienser

Du trenger
PRIOR Kyllingfilet 400 ¢
Sjalottlek 3 stk
Hvitleksfedd 2 stk
Frisk Ingefeer, finhakket 4cm
Rad chili (finhakket) 0,5 stk
Neytral olje 2ss
Peanottsmer 1,5dl
Kokosmelk 1 boks
Nudler 200g
Paprika 1 stk
Varlok 4 stk
Lime 1 stk
Koriander 1 stk

Allergener

e Peangtter

e Gluten



