ASIATISKT

Thai fried rice med kyckling och

gronsaker

Kock: Jennifer Berg Tid: 20 min Portioner: 4

En traditionell thailansk street food med wokat ris, grénsaker, kyckling och égg. En
enkel ratt som passar béde till lunch och middag.

Ett tips ar att koka riset en dag innan. Man sparar bade tid och det blir mycket battre
eftersom riset ar torrare. Annars kan riset klumpa ihop sig eller latt bli grotigt.
Thailandare brukar géra denna rétten med rester av ris.

Du kan vdlja sjalv vilka grénsaker du vill ha i woken.









INGREDIENSER

3 deciliter jasminris
500 gram kycklingfilé i bitar
0.5 tesked finmald vitpeppar
3 matskedar matolja
0.5 18k, skuren i klyftor
2 finhackade vitloksklyftor
3 matskedar ostronsds
2 matskedar mushroom soja
2 teskedar fisksds
1 morotter, i bitar
1 réd paprika, i bitar
1 farsk rod chili, tunt skivad eller hackad
8 champinjoner, kvartade
0.5 broccoli, delad i buketter
0.5 skivad zucchini
4 agg

farskpressad limesaft
1 kruka farsk koriander
1 nave rostade cashewnotter

GOR SA HAR

Koka riset enligt anvisning pé& férpackningen.
Hetta upp olja i en stor stekpanna och fras l6k och vitldk ihop nagra minuter.
Tillsatt kyckligen och vitpeppar, blanda och stek tills de fatt fin farg och blivit

genomstekt.



Hall i ostransasen, sojan och fisksasen, rér om val. Blanda ner alla grénsaker
och sedan det kokta riset. Rér om ordentligt s& allt blir val blandat. Ha gérna
pd hdg varme.

Knack i aggen, et &t gdngen blanda in det i woken. Rér om ordentligt. Smaka
av med mer soja och fisksds.

Toppa riswoken med farskpressad limejuice, rostade cashewnétter och hackad
koriander.
Servera garna med sweet 22chilis&s vid sidan om.



