Detfa dren ay, mir‘: faVoriter infér hdsten:
ustig buljong imed hoga smaker tlllsamman
kryddig kyckling, l6skokt dgg, massoR
isaker och sobanudlar. :

5st  kycklinglarfiléer, 4 liter Knorr Professional 200g salladslok, strimlad
urbenade med skinn Kycklingfond 300g boéngroddar

2msk sesamolja 3st  vitloksklyftor 5st  dgg, léskokta

2msk socker 2st chilipeppar, réd 1st  kruka koriander

3 msk japansk soja 1dl japansk soja

Tips! Ar géisterna kénsliga 5 msk MAILLE Sherryvindger

for sesam, kan denna 400g pak choi, grovt skuren

ingrediens uteslutas. 300g shiitakesvamp, delad

Gorsa har

1. Borja med att blanda soja, sesamolja, 4. Lat smakoka i ca 20 min. Tillsatt soja,
socker och sesamfroén. Lagg i kycklingléret vindger, svamp och pak choi. Lat koka
och lat liggaikylica 2 timmar. 2-3 min.

2. Sattugnen pd& 200°C. Lagg kycklingldret 5. Skar kycklingen i skivor.

pd en plat och stek i ugnica 45 min till

minst 72°C i innertemp. Fordela nudlarna i 10 stora skalar. Sla

over buljongen.
3. Varm Knorr Professional Kycklingfond.
Finhacka chili, ingefara och vitlok. Lagg i
buljongen.

7. Toppa med ett halvt dgg, kycklinglar,
salladslok, bongroddar och koriander.
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