wokmad

Wokmad M / Kalkun

640 gr. kalkun i tern

2 forårsløg

200 gr. champignon

200 gr. gulerødder

200 gr. rosenkål

100 gr. sukkerærter

200 gr. broccoli

1 håndfuld kryderurter

salt, peber

bouillon + vand

4 Portioner

Kalkunkødet lægges på et stykke køkkenrulle, så al væden er væk.

Løgene skæres i skiver, gulerødder skæres i stave, rosenkålene deles

i kvarter, sukkerærterne optøs på et stykke køkkenrulle, broccoli

deles i buketter ( du kan skære stilken i terninger ).

Alle ingredienserne på nær ærterne svitses i bouillion i en Wok.

Efter ca. 10 min. ved høj varme tilsættes ærterne. Rør i wokken og

tilsæt friskklippet krydderurter, smages til med salt og peber.

