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Planera for hur du dter

Sa gor du det basta
av din budget

Vill du kunna njuta av den mat och de maltidstillfallen som ar viktigast for dig?
Planera i forvag for att fa ut det mesta av din Pointsbudget sa att du kan fortsatta
dta mat du gillar.

Testa det har!
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Visualisera din tallrik.

For-regga den maten och
drycken.

Vill du har mer flexibilitet och fler Points att rora dig med?

Vilj NollPointsmat och recept med laga Pointsvéarden.
Addera Points till din budget genom att t ex réra dig mer.

Anvénd din veckobonus och sparade Points (upp till fyra oanvanda dagliga Points
fors automatiskt éver till din veckobonus).




Wokad sweet chilikyckling
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600 g kycklingfilé 1. Strimla kyckling. Dela broccoli i buketter och strimla
1 broccoli stammen. Skiva paprika och finhacka vitlok.

1gul paprika
1rod paprika

2. Blanda kyckling med halften av sweet chilisasen.

2 vitloksklyftor ; 3. Hetta upp halften av oljan i en djup panna eller wok och
1dl sweet chilisas stek kycklingen tills den dr genomstekt och fatt fin farg. Ta
2 msk rapsolja upp fran pannan.

200 g sockerarter o i - 4

2 msk fisksas 4. Varm resterande olja’i pannan och stek alla gronsaker,
e utom vitlok, tills de fatt farg. Blanda ner vitlok, kyckling,

fisksas, resterande sweet chilisas och pressad lime och lat
steka ihop ca 1 minut under omrorning.

Tips! At rdtten som den dr eller servera med ris eller nudlar.
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Klicka har for att se ditt RersonligaP{o‘ints-vérde Glutenfritt @ Lal



https://cmx.viktvaktarna.se/details/WWRECIPE:63340b986ebb77014b9faa87

