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For en del ar siden stedte jeg pa denne laekre opskrift i en tilbudsavis fra ALDI. Nu jeg
holder af en sjaeelden gang at forkaele mig selv med en takeaway box fra én af de
kinesiske restauranter omkring Strgget, ja sa skulle den altsa preves af, og det blev den
med stor succes. Under et besgg i Being for nogle ar siden fik jeg naturligvis ogsa smagt
denne ret, og ja, jeg ma sige, at den for en kort stund bragte mig tilbage til mit eget lille
kokken.
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Antal personer: 4

Ingredienser:

Sursed sauce:

3 dlvand

4 spsk. eddike

5 spsk. sukker

1% spsk. koncentreret tomatpuré

3 tsk. mel og 3 spsk. koldt vand

Desuden:

Olivenolie

500 g kyllingebryst i strimler

Salt og peber

1 dase ananas

2 peberfrugter

2 log

3 gulergdder

Fremgangsmade:

112


http://pias-blog.dk/?p=712

Bland vand, eddike, sukker og tomatpuré sammen i en gryde og giv blandingen et opkog.
Skru ned til svag varme, sa saucen ikke koger. Rar melet ud i koldt vand og tilszet det i en
tynd strale, mens der reres. Tag gryden af varmen.

Varm lidt olie op i en wokpande og brun kyllingekadet. Krydr med salt og peber. Tag efter
bruning kyllingekadet op.

Skaer ananas, peberfrugt og leg i tern og skeer gulergdderne i skiver. Sautér grgntsagerne
i resten af olien, men veer forberedt pa at bruge ekstra olie.

Tilseet kad og sursed sauce og varm retten igennem. Smag retten til med salt og peber.

Servér retten med stegte nudler eller ris samt eventuelt forarsruller.
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