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Kyckling wok med Hoisinsas
Jonny - 2025-03-18

Forberedelsetid

ca 30 min

Svart

latt lagat

Portioner

4 personer

Description

Kycklingwok med hoisinsas. Enkelt och valdigt gott! Hoisin ar en sds som ar gjort pa sojabonspasta. Det finns
olika marken och varianter, och dessa skiljer sig at. | det har receptet har jag anvant hoisinsas fran Lee kum
kee. Den gar lattast att hitta pa asiatiska livsmedelbutiker. Blue Dragon har ocksa en hoisinsas — den innehaller
mindre sojabonspasta och skiljer sig darfor fran Lee kum kees sas. Av den anledningen kan du fa olika resultat
beroende pa vilken sas du koper. Jag tillsatter en skvatt sherry for goare smak.

Ingredienser



— ---- Kyckling ----

— 500 g Kycklinglarfile eller innerfile
— 2 msk Majsstarkelse

— 2 st Vitloksklyftor

— Salt

— ---S&s--—--

— 6 msk Hoisinsas

— 2 msk Japansk soya

— 1 msk Kinesisk soya

— 1 tsk Sesamolja

— 0.75 dl Kallt vatten

— 2 msk sherry

— --—-- Gronsaker ----

— 300 g Broccaoli

— 1 st Paprika rod eller spets paprika
— 2 st Mordétter

— - Ovrigt ----

— 250 g Aggnudlar eller servera med ris

Instruktioner

---- Sasen ----
Blanda ihop ingredienserna till sdsen i en skal och stéll at sidan.

---- Kycklingen ----

A

Dela kycklingen. Salta och blanda ihop med majstérkelse. Stek kycklingen tillsammans med vitlok i olja tills
den fatt fin farg. Stall at sidan.

o

---- Woken----

6. Strimla och dela alla gronsaker. Koka nudlarna enligt anvisningarna pa paketet. Woka morot och paprika.
Tillsatt sedan broccoli och kycklingen. Woka ihop i 2-3 minuter och tillsatt sedan nudlar och sas. Ror ihop
och woka i ytterligare 2 minuter. Smaka av och tillsatt eventuellt mer japansk soja.

7. Servera



