Wok med æbler og sprøde risnudler

(4 pers.)

Sprøde risnudler

25 g tørrede, tynde risnudler

1 dl vindruekerneolie

1/4 tsk groft salt

1 spsk vindruekerneolie

2 kyllingefileter i 1 cm strimler (ca. 275 g)

4 stilke bladselleri i 1 cm stykker (ca. 150 g)

2 porrer i skrå ringe (ca. 150 g)

1-2 uskrællede æbler i både, fx mutzu (ca. 300 g)

1/4 liter Karoline's Sur/sød Sauce

1 tsk groft salt

Friskkværnet peber

Pynt: Bladselleriblade

Tilbehør: Kog 320 g løse ris, fx jasminris

Sådan gør du:

Sprøde risnudler: Knæk nudlerne i mindre stykker. Lad olien blive godt varm i en lille, tykbundet gryde. Steg nudlerne under omrøring ca. 1 minut, til de

er gyldne og "poppede". Lad nudlerne dryppe af på et stykke køkkenrulle og drys dem med salt.

Lad wokken blive godt varm - ca. 4 minutter - ved kraftig varme. Kom olien i og steg kyllingestrimlerne under omrøring i ca. 4 minutter. Tag kødet op. Tør

grønsagerne godt (så olien ikke sprøjter). Steg bladselleri og porrer i ca. 1 minut. Tilsæt æblebåde og steg i yderligere ca. 2 minutter. Vend kyllingekødet

i retten sammen med Sur/sød Sauce, salt og peber. Varm retten igennem, smag til og server straks med stegte nudler som drys.

