Deerlijke Gallux-kip al geproefd? Recepb

. ‘ S PERSONEN

“ 15 MIN. MARINEREN
W& 35 MIN. BEREIDEN

- "NOEDELROERBAK MET KIP TERIYAKI ~ INGREDIENTEN
. EE T hd ¢ 500 gram Gallux-kippenfilet, in reepjes gesneden
A eetlepels sojasaus
: 0 Y teentjes kh_oflbok, fijngehakt

o | eetlepel olijf olie, | eetlepel sesamolie
o Zout en peper naar smaak -
_ o-V"S_OO gram dunne rijstnoedels ‘
e lrodeenl gele' paprika, in dunne reepjes gesneden
o | wortsl, julienne gesneden
¢ 3 lente-uitjes, in dunne plakjes gesneden
¢ Handvol verse koriander, grof gehakt
* Handvol geroosterde pinda’s, grof gehakt

o 2 eetlepels oestersaus en | eetlepel rijstazijn

¢ | theelepel honing, | theelepel gemberpoeder
e |/ kopje klppenboulllon

BEREIDING

Al Marlneer de klppenr‘eepjes minimaal 15 minuten in 2 eetlepels sojasaus, 2 teentjes gesneden knoflook
gemberpoeder, zout en peper.

2. Kook de rijstnoedels volgens de instructies op de verpakking. Spoel cuf onder koud water en laat uitlekken.

3. Verhit de olijfolie in een grote pan of wok op middelhoog vuur. Voeg de gemarineerde kip toe en bak tot
ze gaar en goudbruin is. Haal de kip teriyaki uit de pan en zet opzij.

4. Voeg de sesamolie toe aan dezelfde pan. Bak de overige teentjes knoflook kort.

o Voeg de reepjes rode paprika, gele paprika en wortel toe aan de pan. Roerbak de groenten tot ze zacht,
maar nog knapperig zijn.

6. Voeg de rijstnoedels toe aan de groenten in de pan.

7. Meng in een kom de ingrediénten voor de roerbaksaus: 3 eetlepels so;asaus, 2 eetlepels oestersaus, |
eetlepel rijstazijn, | theelepel honing en kippenbouillon. Giet de saus over de noedels en groenten.

8. Voeg de gebakken kipreepjes, lente-uitjes en koriander toe aan de pan en roer dlles goed door elkaar,
zodat de noedels gelijkmatig bedekt zijn met de saus.

9. Garneer met de pinda’s en serveer.

RAADPLEEG AL ONZE RECEPTEN OP ONZE WEBSITE!




