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BAMI GORENG

Ingredienser

inkdpslistans,

- r— Av: Bjérn Baas

{0 4 port
| Skaldjur, Huvudratt, Fest

Gor sa har

3 liter vatten

1,5 tsk salt

300 g udonnudlar
300 g kycklingbrost
250 g kinakal

4 st sticklokar

4 stjalkar bladselleri
1 st liten peperoni

2 st vitloksklyftor

5 msk olja

250 g skalade rakor
2 dl hénsbuljong

2 msk sojasas

Koka upp vatten och salt i en kastrull. LAgg ned pastan i det kokande vattnet
och koka den al dente ca 8 minuter. Lat pastan rinna av i durkslag.

Skolj och torka kycklingkéttet och skar det i 1 cm tjocka strimlor.

Ansa och finstrimla kalen. Putsa och skar I6ken tunt. Skdlj sellerin i ljummet
vatten, dra bort grova tradar och skar sellerin i tunna skivor. Ansa, dela och
skar peperonin i sma tarningar. Skala och finhacka vitloken.

Varm 4 matskedar olja i en wok, stek kottet 2 minuter pa alla sidor och ta upp
det. Blanda de skurna gronsakerna, lagg ned dem i oljan och stek dem 5
minuter under omrérning. Tillsatt rakor och kycklingkétt, hénsbuljong och
sojasas. Smaka av med salt och 14t ratten sjuda nagra minuter under lock pa
svag varme.

Varm nudlarna i 1 matsked olja i en annan panna. Bland grénsaker och nudlar
och servera.



