® 15-20min 2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Donburi med soja- och ingefarsstekt
kyckling, syrad kal och srirachasas

Jasminris

Jasminris 135 g
Sesamfron 1forp

Syrad kdlsallad
Coleslawmix 1férp

® Attiksprit (120/0) 1 msk
® Vatten 2 msk

® Socker 1 msk

® Salt1krm

Srirachasds
Srirachasas 1 férp
Matyoghurt 1dl

® Salt 'z krm

Sojastekt kyckling
Bananschalottenlok 1 st
Kycklingfilé strimlad 300

g
Soja- och ingefirssds 1
forp

Att ha hemma @
Attiksprit (129/0), Olja,
Salt, Socker, Vatten

1. Jasminris: Koka jasminris enligt anvisning pd
forpackningen.

2. Syrad kdlsallad: Ligg coleslawmix i en bunke. Koka upp
dttiksprit, vatten, socker och salt i en liten kastrull. Hall
@ttiksblandningen éver kdlen. Blanda salladen vdl,
kndada gdrna in dressingen med hdnderna. Stéll at
sidan.

3. Srirachasds: Blanda srirachasds, yoghurt och saltien
skal.

4. Sojastekt kyckling: Klyfta schalottenldk. Hetta upp
neutral olja i en stekpanna. Fréis kycklingstrimlorna ca 6
min, tills de dr helt genomstekta. Tillsatt schalottenlok
och stek ytterligare ca 1 min. Blanda ner soja- och
ingefirssds. Koka ihop ca > min.

5. Ldgg ris i botten pd en djup tallrik. Toppa med sojastekt
kyckling, syrad kalsallad, srirchasds och sesamfron (se
tips).

TIPS! Har du tid? Rosta géirna sesamfréna i en torr stekpanna tills de ér gyllenbruna!



