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Anvind din tid smartare

Sa blir det enklare
att regga i WW-appen

Att regga det du ater dr ett av de mest effektiva verktygen for viktminskning. Det
basta sattet att sdkerstélla att du faktiskt gor det &r att ldra dig regga smartare.

Testa det har!
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Anviand sokfunktionen i WW-appen
Savél streckkodslasaren som mikrofonen (som finns
pa telefonens tangentbord) hjalper dig spara tid.

Vecka 19-25 sep.
METHNoNTNrFNLNSs

Fota din maltid
Regga den sedan senare. Du kan &ven spara fotot genom att lagga upp det pd& Community.
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Spara dina go-to-recept och maltider

Klicka i sokféltet och sedan pa Skapa for att lagga in
dina egna maltider eller recept s att du enkelt kan
regga dem framover.

Regga liknande restaurangritter
Hittar du inte det du &tit i WW-appen? Du behdver inte regga exakt, utan vélj nagot liknande.
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Uppskatta Pointsvardet

Istéllet for att forsoka regga exakt varje munsbit pa t ex
en mingelfest, klicka pa Snabbval och skriv in eventet
och antal Points du uppskattningsvis spenderat.

Senaste istor

Senaste istor
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Bao buns med kyckling

D | @

600 g kycklingfilé

3 vitloksklyftor
1r6d chili

2 msk japansk soja
2 msk oyster sauce
1 msk flytande honung
1> msk risvindger

1 msk riven ingefara
2 tsk majsredning

2 mordétter

4 salladslékar

8 bao buns
koriander

1. Lagg kycklingen i en slow cooker.

2. Skiva upp vitlok och chili tunt. Blanda ihop med soja,
oyster sauce, honung, vindger och riven ingefara. Hall 6ver
kycklingen och tillaga pa lag varme 3 timmar.

3. Dra isar kycklingen med hjilp av tvéa gafflar.

4. Hall 6ver vatskan fran slow cookern i en kastrull och vispa
ihop med redning. Lat sjuda tills sdsen tjocknat ndgot och
blanda ner kycklingen.

5. Strimla mordtter och salladslok.

6. Varm bréden enligt anvisning pa férpackningen och fyll
med kyckling, gronsaker och koriander.

Tips! Har du ingen slow cooker funkar det fint att tillaga i en
ugnsform med lock istdllet, 175° ca 1 timme.

Klicka hér for att se ditt PersonligaPoints-varde Glutenfritt @ Laktosfritt Lakto-ovo-vegetariskt @ Veganskt


https://cmx.viktvaktarna.se/details/WWRECIPE:62cd1cfa1c7e211161c37d9f

