SUR SØDE NUDLER med kylling

Der anvendes: til 4 personer

275 gram ægnudler

2 spsk. vegetabilsk olie

3 forårsløg, hakkede

1 fed hvidløg, knust

2 1/2 cm frisk ingefær, skrællet og revet

1 tsk. stærk paprika

1 tsk. stødt koriander

3

kyllingebryster,

uden ben, skåret i skiver

100 - 125 gram

sukkerærter

100 - 125 gram minimajs

225 gram friske bønnespirer

1 spsk. maizenamel

3 spsk. soyasauce

3 spsk. citronsaft

1 spsk. sukker

3 spsk. hakket frisk koriander (til pynt)

Fremgangsmåde:

1: Kog nudlerne i en stor gryde med vand - efter anvisning på pakken. Hæld vandet fra, dæk nudlerne til og hold dem varme.

2: Varm olien op i en wok eller stor pande. Tilsæt forårsløg og steg dem ved svag varme. Bland hvidløg, ingefær, paprika, stødt koriander og kylling i og

lynsteg det hele i 3 - 4 minutter, eller til kyllingen er næsten gennemstegt. Tilsæt sukkerærter, minimajs og bønnespirer og damp dem let. Rør de kogte

nudler i.

3: Bland maizenamel, soyasauce, citronsaft og sukker i en lille skål. Hæld det i wokken og lad det småkoge lidt, så det tykner. Pynt retten med hakket koriander,

inden servering

