Wok med Ris

2 kg kyckling (Det gér dven bra med annat kott)

eller 500g stora skalade rakor
Rapsolja

1 klyfta vitlok

1 st r6d paprika

2 Morotter

1 pkt farska sockerartor (150g)

10 cm purjolok

1 burk skivade vattenkastanjer (227g)

1 burk strimlade bambuskott (227g)

1 Burk wok gronsaker (425g)

1 pkt farska Groddar (130g)

1 pase farsk spenat

150g naturella Cashewnotter

IGt')r sd har:
Satt pa riset innan du borjar

Forbered allt innan du sétter pd woken eller stekpannan
Ha alla ingredienser 1 skalar s& det finns till hands nar du behover det

[Oppna burkarna, 14t rinna av och skélj i kallt vatten.

Hacka vitloken, Skolj och skiva purjoloken.

Skala morotter och dela den pa mitten, skiva sedan tunt med osthyvel eller i maskin
Skér paprikan 1 sma strimlor

Skér kottet 1 sma strimlor (eller Lat rdkorna rinna av)

Hetta upp en wok- eller stekpanna och tillsitt olja och fris vitloken snabbt
Ipa svag varme (vitloken branner litt)

Krydda och fris kycklingen tills den ar fardig, ror hela tiden

Ta upp kycklingen med vitloken

Fris den farska gronsakerna ca 2 minuter, var for sig, ror hela tiden
Du kan frésa alla burkgronsaker tillsammans till dom ar varma
Blanda ihop allt i woken igen (Om du anvinder rékor ldgger du i dom nu)

Tillsétt Cashewnotterna, sting av varmen
Blanda 1 spenaten sist, ror om tills spenaten blandats vl

|(Vill du inte att spenaten ska synas sa mycket

kan du lata den viarmas en stund med resten av woken, sa krymper den)
Tillsétt eget val av wokséds om sa Onskas

|(Det gar bra att dta utan woksas ocksa)

[Man kan dven blanda 1 Sweet chili sas for starkare smak
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