Nudler med grønne bønner og karamelliserede peanuts

4 personer

Arbejdsgang

Kog nudlerne. Kog æggene og hak dem. Gør bønnerne klar og damp dem. Gør grønsagerne klar. Karamelliser peanuts og bland dressingen. Bland salaten.

Du skal bruge

150 gram tynde kinesiske ægnudler

3 æg

200 gram friske grønne bønner

300 gram agurk

40 gram peanuts

1 spiseske honning

Dressing

½ citron

1 rød chili

1 spiseske olie

Salt

200 gram kogt kylling

Brød

Sådan gør du

1. Sæt vand over i en gryde og kog nudlerne efter anvisning på pakken.

2. Hæld nudlerne i en si, når de er kogte og skyl med koldt vand og lad dem dryppe af.

3. Sæt en lille gryde over med vand. Put æggene i, når vandet koger og kog i 8 minutter.

4. Skyl med koldt vand, når æggene er kogte.

5. Pil skallen af æggene og hak dem groft.

6. Skyl bønnerne og nip enderne af.

7. Sæt 2 deciliter vand over i en gryde. Put bønnerne i vandet, når det koger og læg låg på.

8. Damp bønnerne til de er næsten møre i cirka 3 minutter.

9. Hæld bønnerne i en si og skyl dem med koldt vand.

10. Skær bønnerne i halve på langs med en skarp urtekniv.

11. Skyl agurken og skær den igennem på langs. Fjern indmaden med en teske. Snit agurken i skiver på cirka ½ centimeter.

12. Opvarm en pande. Varm peanuts igenn em på en tør pande. Tilsæt honning og lad den smelte. Bland nødderne rundt i den varme honning.

13. Hæld nødderne til afkøling på en tallerken.

14. Skær citronen i halve og pres ½ citron.

15. Skyl chilien og skær den over fra top til bund. Fjern stilken og frøene fra chilien. Hak chilien fint.

16. Bland citronsaft, chili og olie og vend dressingen med nudler og bønner. Smag salaten til med salt.

17. Vend agurkeskiverne i og pynt med peanuts og hakket æg.

18. Skær kyllingen i strimler og kom den over salaten.

19. Server med brød.

Grønsager per person: Cirka 150 gram

Tip

Hvis du køber kyllingen fersk for eksempel som kyllingefilet, skal du koge kyllingen i vand i cirka 10-15 minutter til den er gennemkogt.

